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Gerade in der jeßigen großen und fehweren Zeit, wo unjer Führer durch die Ein- 
gliederung des letten, fich in fremden Händen befindenden deutichen Gebietes 
(Deutih- Polen) die lang erfehnte Hoffnung Großdeutfchlands erfüllt hat, wird es 
jeder deutſchen Frau eine freudige Pflicht fein, in ihrem kleinen Kreis mitzubelfen 
an der Verwirklichung der hohen Siele des Dritten Reiches. 


Don dieſem Grundgedanken ausgehend, möchte Das vorliegende Lehrwerk, an 
dem bewährte Fachleute mitgearbeitet haben, Führer und Berater fein. 


Man könnte die Frage aufwerfen, ob es überhaupt notwendig ift, ein neues 
derartiges Buch erfcheinen zu laſſen, da ja eine große Zahl von Haushaltungs- 
und KRochbüchern vorhanden ift. Wir glauben dieſe Frage bejahen zu dürfen; 
denn unjer Lehrwerk verfucht die einfchlägigen Gebiete von neuen Grundfägen 
aus zu behandeln. * 


Dies ſchien um ſo mehr —* als gerade in unſerer Zeit in vielen Fällen 
eine ganz befondere Umſtellung, Meubehandlung und Vereinfachung in der 
Hauswirtfchaft notwendig geworden iſt. Sn erjter Linie find deshalb die wiljen- 
ichaftlihen und technifchen Errungenfchaften berüdjichtigt, die fih auf ziwed- 
mäßige Einteilung, Verbrauch und Verwertung der Nahrungsmittel und ſon⸗ 
ftigen Bedarfsgüter für den Haushalt beziehen. 


Nicht weniger wichtig erichten es, nur folche Onfeitungen zu geben, die mit 
jenen einfahen Mitteln ausgeführt werden fünnen, die der Mehrzahl unferer 
Hausfrauen zur Verfügung ftehen. ES beſteht in unferer Zeit feine Veranlafjung, 
£ojtfpielige Rezepte vorzufchlagen, deren Ausführung meift die Wirtjchaftskafle 
zu ftark belaften oder auch den ee N: unferer Regierung 
nicht entipredhen würden. 


Es iſt erfreulicherweiſe möglich, * mit einfachen Mitteln ebenſo gute Er⸗ 
gebniſſe zu erzielen, wie dies früher meiſt mit viel größerem Aufwand geſchah. 


Vorweg muß betont werden, daß alle in dem gegenwärtigen Lehrwerk ent- 
haltenen Anleitungen und Ratichläge eingehend praktiſch dDurchprobiert worden 
find. Dies erſchien um fo wichtiger, als es vielfah Kochvorſchriften und andere 
Gebrauchsanweiſungen gibt, deren Zweckmäßigkeit anfechtbar erfcheint. 


Im Nachſtehenden fol ein kurzer Überblid über das gegeben werden, was das 
dreibändige Lehrwerk enthält. Selbjtverftändlich kann in einer kurzen Sufammen- 
fafjung nur das Wefentlichite hervorgehoben werden. Es muß dem Lefer über- 
laſſen bleiben, das Lehrwerk durchzuftudieren. 


Es-ift aber nicht notwendig, das Buch von Anfang big zum Ende durch⸗ 


zuleſen. Jeder möge vielmehr diejenigen Kapitel herausgreifen, die ihm gerade 


‚ wichtig erfcheinen. Das Lehrwerk ijt fo u daß jeder Anzeine Abſchnitt für 
ſich klar und —— iſt. 


— 


Der erite und zweite Band enthält Erläuterungen über die Kochkunſt und 
die Vorratswirtſchaft. Die Kapitel über Nahrungsmittellehre und Küchen 
technif vermitteln in leicht faßlicher Form die Kenntnijle der richtigen Ernäh- 
rung und der Behandlung der Nahrungsmittel und Handvorräte. 


Der Abſchnitt über Kochlehre bringt eine reihe Auswahl von Koch⸗ 
vorſchriften für die einfache und feine Küche. Ausführlich wird auf die Ver⸗ 
brauchslenkung eingegangen. Eine große Anzahl von Rezepten nimmt auf die 
Zubereitung ſolcher wertvoller Volksnahrungsmittel Rüdjicht, Die bisher viel- 
fach nicht genügend gewürdigt worden find (3. B. Hammelfleifch, Seefiſche, 
Käfe und Quark). Selbjtverjtändlihh werden auch eingehende Anleitungen zur 
Herftellung von Eintopfgerihten und zur Reſteverwertung gegeben. 


Den Abſchluß des erjten Bandes bilden Abhandlungen über Spezialgerichte 
verschiedener deutiher Baue, insbejondere Wiener Driginalrezepte für Suppen, - 
Fleiſch⸗, Zur und Nachipeifen. 


Sm zweiten Band finden fih viele Anregungen zur Herjtellung von Falten 
Platten, ferner Rochanleitungen für Mehlſpeiſen, Puddings, Aufläufe, Bad 
waren und Torten, Getränke, fleilchlofe Kühe, Rohkoſt, Rranfen- und Diätkoft. 
Für die von der allgemeinen Ernährungsweife abweichenden Kocharten finden 


ih im Abſchnitt über einheimiſche Würzmittel und Küchenfräuter vielerlei 
Anregungen. 


Der mit Recht in unferer Zeit jo ftarf betonten Forderung zu jahgemäßer 
Borratswirtfchaft ift bejondere Aufmerffamfeit gewidmet. Die beften neuzeit- 
lichen Verfahren zur Haltbarmahung von Früchten, Gemüfen und Sleifch jowie 
zur Keimfreimahung im Glas und in der Dofe werden ausführlich behandelt. 


DBlumenfreunde, Siedler und Heimgartenbefiger finden in den Aufzeichnungen 
über DBlumenpflege, Gartenfultur und SKleintierhaltung WUnregungen und 
Ratichläge. 7 


Der dritte Band behandelt zunächit hauswirtſchaftliche Fragen bezüglich 
Wohnung, Beheizung und Beleuchtung. Die Hausarbeit wird unter Hinweis 
auf neuzeitliche Geräte und Hilfsmittel eingehend beſprochen. 


In den Abſchnitten über Kleidung und Wäſche findet die Hausfrau Rat— 
ſchläge für den Stoffeinkauf, ferner für den Gebrauch gekaufter Schnitte und für 
die Selbſtanfertigung von Schnitten. Zuſchneiden, Anprobe und Ausarbeitung 

von Frauen- und Mädchenkleidern, von Haushaltwäſche ſowie von Heiren-, - 
Frauen- und Kinderwäjche werden unter Beigabe von Zeichnungen und Licht: 
bildern eingehend erklärt. Ausführungen über DVerzierungsmöglichfeiten an 
Wäſche, über neuartige Strid- und Häfeltechnit und über Lederverarbeitung 
geben Anregung zur Herjtellung moderner Nadelarbeiten. 


Die Pflege der leider und der Wäſche ift ausführlich erörtert. 


Weitere Kapitel führen die Hausfrau in folgende Gebiete ein: Rechtstunde 
im Haushalt und in der Familie, Verkehr mit dem Hausperfonal, Zahlungs: 
verkehr, Erklärungen über häusliche Auffhreibungen. 


vr 


Einen größeren Raum nehmen die Ausführungen über Mutter und Kind ein. 
Sie bringen richtunggebende Auffchlüffe über Entwidlungs-, Ernährungs- und 
° Erziehungsfragen, über Hygiene der Frau und Über Schönheitspflege. 

Befondere Abhandlungen find der Sahnpflege und der Grauengymnaftif ge- 
widmet. 

Aber häuslihe Krankenpflege, Verwendung gebräuchlicher Haustees und 
häusliche Rneippanmwendung fpricht der letzte Abſchnitt des Werkes. 

Wir geben der Hoffnung und dem Wunfche Ausdrud, das vorliegende Lehr- 
wert möge unter unferen Hausfrauen und? Müttern viele Freunde erwerben. 


Münden, im Zuni 1940. 


Luiſe Kilian 
Sachoberlehrerin an der 
Städt. Hauswirtichaftlihen Berufsichule, 


langjährige Mitarbeiterin der Schulleiterin 
Eugenie Erlewein. 
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Zum Geleit! ‘ 


Wenn ich gebeten worden bin, dieſem Buch ein Geleitwort zu geben, fo habe 
ich es gern getan, habe es getan aus der Überzeugung heraus, daß es in beſonderem 
Maße ſeine Aufgabe erfüllt, der Frau Ratgeber zu ſein in allen Fragen ihrer 
häuslichen Tätigkeit. Dieſe eigentliche, der weiblichen Beſtimmung entſprechende 
Arbeit der Frau erfährt heute eine ganz andere Wertung als vor dem Durchbruch 
des Nationalſozialismus. Der Liberalismus hatte der Frau alle Möglichkeiten 
der Ausbildung und des Berufes gegeben und ſie ergriff dieſe Möglichkeiten und 
war beſonders ſtolz da, wo fie in einem männlich gearteten Beruf dieſelben Lei— 
ftungen zeigen konnte wie ihr Kollege. Hier ging es meift nicht ohne eine Ver— 
Teugnung ihres Frauentums ab. Die allgemeine Aberſchätzung des Intellekts wirkte 
fih im Srauenleben verheerend aus. Die Mädchen drängten ſich in übergroßer 
Zahl zum Studium und zu den kaufmännischen Berufen, die Frauen der Unter— 
ihicht aber ftanden in den Fabriken hinter der Maſchine und leifteten unterbezahlte 
Arbeit. Sn beiden Fällen wurden die Männer von ihren Arbeitspläßen verdrängt 
und die Eheausfichten für die jungen Mädchen immer geringer. Noch ſchlimmer 
war die jeeliihe Umwandlung der Frau durch dieſes Abirren von ihrer wahren 
Natur und ihrer fraulihen Betätigung. Die höchſte Erfüllung des weiblichen Le— 
bens, die Mutterfhaft, wurde verächtlich gemacht oder als unbequem abgelehnt. 
Hand in Hand ging damit eine große Leere des häuslichen Lebens. Niemals gab 
es in Deutichland jo viele Vergnügungsftätten als in den Zeiten feiner höchſten 
wirtihaftlihen Not. Man blieb nicht mehr zu Haufe. Und mit dem Geburten- 
rüdgang, der Vernachläſſigung der Jugend, der Verfchleuderung des Einkommens 
und damit des Volksvermögens, der immer mehr ſinkenden häuslichen Rultur er- 


., reichte unfer Volk einen Tiefftand der Gefittung, der moralifchen und wirtichaft- 
lichen Not wie noch nie. 


Adolf Hitler hat au die Frauen zur Umkehr gemahnt und diefe Rückkehr 
zu wahreni Stauenleben und ſchaffen durch Gefete erleichtert. Die Frau wird 
wieder ins Haus und in die Familie geführt. Uber es iſt genau fo ſchwer, genau 

ſo wichtig, und genau fo bedeutungsvoll für Familie und Staat, Schöpferin und 
Verwalterin eines Heimes und Mutter einer Familie zu fein als die Berufs— 
tätigfeit der Männer und bedarf desfelben Maßes an Willen und Können, ja 


— weibliche Tätigkeit iſt weitaus vielſeitiger als die meiſten männlichen 
erufe. 


Es iſt ein Vorzug dieſes vorliegenden Werkes, daß es das geſamte Aufgaben- 
.. gebiet der Frau zu umfaſſen ſucht. Die eigentliche hauswirtfchaftliche Arbeit er- 
. fordert allein ſchon fehr viel Kenntniſſe, wenn fie ihrer volfswirtfchaftlichen und 

volkshygieniſchen Aufgabe gerecht werden ſoll. Kochanweiſungen genügen hier 
nicht. Das wäre ein mechanifch-technifches Anlernen, das ſelbſtändige geiftige Lei— 
ftung ausſchließt und deshalb auch feine dauernde Freude macht. Allen hauswirt- 
Ihaftlichen Arbeiten Tiegen Vorgänge zugrunde, die wifienfchaftlich erfaßt werden 
müſſen und ebenſo bedarf die Ernährungstehre des wiſſenſchaftlichen IInterbaus. 
Auch im Haushalt kann man von einer Betriebswirtſchaft ſprechen, welche der 
denfenden Frau ihre tägliche Arbeit ungemein erleichtert. Da 75 Prozent des 
gefamten Volkseinkommens durch die Hand der Frau geht, muß ferner jede haus— 


x 


wirtſchaftliche Unterweiſung Verſtändnis für die wirtſchaftlichen Zuſammenhänge 
erwecken, in unſerer deutſchen Volksgemeinſchaft dann aber auch beſonders für 
die Verwertung der Erzeugniſſe des deutſchen Bodens. Die Hausfrau darf ihren 
Haushalt nur als ein Stück eines großen Gemeinweſens anſehen, das Volksſtaat 
heißt. Daß das Haushalten auch ein Heimgeftalten fein muß, ift eine Forderung, 


die aus der Aufgabe erwächft, die der Nationaljozialismus der deutfhen Frau 


als der Hüterin der deutfchen Rultur gejtellt hat. Als Blut und Boden fommt die 
deutſche Erneuerung; Großftadtrandfiedlung, Siedlung und Kleingarten werden 
die Frauen der Städte wieder mit dem Boden verbinden und außerdem ihnen ein 
“ zufägliches Einkommen verſchaffen, das ihnen tiefe Freude und innerliche Befrie— 
digung ſchenken wird: Gartenbau und Kleintierzucht. 


Die Herausgeberin dieſes Werkes hat alle dieſe Gebiete — in ihre 
Bemühmungen, der Frau die Weite und Bedeutung ihres Aufgabenkreiſes in eng- 
fter Verbindung mit der rein praftifchen Tätigfeit vor Augen zu führen. 


„Für die körperliche und geiſtige Gefundheit der Familie ijt die Frau im höch— 
ſten Maße verantwortlich“ (F Rultusminifter Shemm, Bayern), dazu ift vor allem 
die bejte Gefundheit der Familienmutter erforderlih. Jede Haushaltung bricht 
zufammen, wenn die Hausfrau förperlich nichtS leiſten fann. Trotz der ungebeuren 
Sortichritte der Wiffenfchaft in der Erfenntnis vom Aufbau und den Bedürfniſſen 
des menschlichen Körpers, find diefe Erfenntnifjfe noch immer viel zu wenig Allge- 
meingut des Volkes. Und nicht genug Fünnen die Frauen immer wieder darauf 
bingewiejen werden, wie fie den koſtbarſten Schaß der Nation, das Kind, zu 
hüten und zu pflegen haben. Die Säuglinasiterblichkeit ift in dem Maße zurüdge- 
sangen, als man fich bemühte, die Mütter für die Aufzucht ihrer Rinder zu jchulen 
und fie dabei zu überwachen. Der nationalfozialiftifche Staat wird in noch nie 
gefanntem Ausmaße dahin wirken, daß junges Leben nicht mehr fo oft umfonft 
geboren wird. Es ift ficher ein Vorzug diefes Buches, wenn die junge Mutter in 
einem bejonderen Abjchnitt aus berufenter Feder ſich Rat holen kann. 


Unendlich find die Entwidlungs- und Wirkungsmöglichkeiten, die der Frau im 
nationalfozialiftiihen Staat geftellt find troß jcheinbarer Einjchränfung auf den 
häuslichen Lebenskreis. Ein Frauengejchleht ift dazu notwendig, das Hug und 
vordenklich, Tebenstapfer, willensjtart und verantwortungsbewußt feiner Aufgabe 
im Dienjt der Volksgemeinſchaft gerecht wird. Möge dies Yuch recht viele jolcher 
Grauen finden und ihnen zu Freude, Kraft und Selbjtvertrauen verhelfen, um 
mit nie ermüdender Hingabe und mütterlicher Selbjtlofigfeit ihren Beruf als 


Hausmutter zu erfüllen. 
| Dr. Augufte Reber-Sruber 
Regierungsrätin, Profejjorin, Reichs- 
referentin für weibl. Erziehung im 
Rationalfozialijtiihen Lehrerbund 
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Srundlagen für die Praxis der Ernährung 


1. Sauptteil 


I. Aufgaben der Nahrung. 

I. Serarbeitung der Nahrung im Körper. 
IH. Die Nährftoffe und ihre Bedeutung für den Körper. 
IV. Das Nährftoffbedürfnisg des Menſchen. 


I. Aufgaben der Nahrung 


Geeignete und ausreichende Nahrung ift für die Erhaltung unferes Lebens 
und unjerer Gefundheit ebenfo wichtig wie Luft und Licht! 


Wenn au die Menfchen vielfach in der Beſeitigung der nagenden, brennen- 
den und mitunter fchmerzhaften Gefühle des Hungers und Durjtes, die Haupt- 
aufgabe der Nahrung erkennen, fo ijt deren Bedeutung und Notwendigkeit 
damit Feineswegs erfüllt. 


Die auffallende Mehrung der Förperlichen Gubftanz während des Eindlichen 
Wachstums ift ebenfo nur durch Aufnahme geeigneter Stoffe möglich, wie der 
Erſatz all jener Bejtandteile des Körpers, welche alltäglich durch die Lebens- 
porgänge abgenütt und verbraucht werden. 


Die Erhaltung unferer Rörperwärme von 37 Grad troß ftarfer Wärmenverlufte 
bei kühler Außentemperatur läßt erkennen, daß eine Wärmequelle im Inneren 
unferes Körpers immerfort Wärme fpenden muß. 
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Daneben leiſtet der Körper ftändig Arbeit. Die Schläge des Herzens, das 
Heben und Senken des Bruſtkorbes, die bedeutenden Musfelleijtungen bei jeder - 
willfürlihen oder unwillkürlichen Arbeit, fie alle geben Ausdrud von der in unfe- 
rem Körper wirkſam gewordenen Arbeitsenergie. 

Wachstum — Wärmebildung — Arbeitsleiftung! Dieſe Lebensäußerungen 
laſſen die Notwendigkeit der Aufnahme geeigneter Stoffe deutlich erfennen. Die 
Gebilde, die der Körper dazu benötigt, nennt man Nahrungsmittel, inihrer Ge- 
famtheit die Nahrung. j 


Sie dient einer zweifachen Aufgabe: 


1. Sie liefert das „Baumaterial“, um das Wachstum zu fihern, um verbrauchte 
Körperfubjtanz zu erfegen und Reſerveſtoffe für Zeiten der Not und Kranf- 
beit zu bilden. 4 

2. Sie liefert das „VBrennmaterial” zur Wärme: und Krafterzeugung. 


Zur Berbrennung des Brennmaterials ift Sauerjtoff nötig, der durch Die 
Atmung zugeführt wird. Die bei der Verbrennung entjtehenden Endprodufte ver- 
laſſen den Körper durch die Lunge, die Haut und die Niere. 


Il. Die Verarbeitung der Nahrung im Körper 


Soll die Nahrung ihre Aufgabe, al3 YBau- und YBrennmaterial zu dienen, er- 
füllen, oder mit anderen Worten ausgedrüdt, ſoll der Körper „ernährt“ werden, 
fo müſſen die nährenden Bejtandteile vom Blut in das Körperinnere, d. h. in 
die Zellen getragen werden. Die Nährſtoffe können aber nur dann an ihren Be— 
ſtimmungsort gelangen, wenn jie feinjte Gefäßwände zu durchſchlüpfen vermögen. 
Dazu tjt hemijche Zerlegung der Stoffe nötig. 

Die Verdauung hat die Aufgabe, die Nahrung in ihre Nährjtoffe zu zerlegen 
und dieje jo weit „abzubauen“, dad fie die Wände feinfter Blutgefäße durch: 
dringen, fomit vom Blutſtrom erfaßt und durch den Körper getragen werden 
können. 

Die Nahrung enthält aber auch ſolche Beitandteile, welche nicht aufjaugbar ſind; 
diefe können folglich auch den Körper nicht ernähren, jie werden als unbrauchbar 
vom Darm nach außen abgegeben. 

Somit bejteht das Weſen der Verdauung in einer Zerlegung der Nährſtoffe 
und in einer Ausjcheidung nicht auffaugbarer Beitandteile. 

Die Zerlegung, Abbau genannt, wird von den VBerdauungsorganen beforgt: 

Als erites der Mund mit den zerfleinernden Zähnen, dem Mundfpeichel und 
der mijhenden Zunge mit den Gefchmadsorganen. Daran anfchließend, verbun- 
den durch die Speiferöhre, der Magen. Diefer, ein dehnbares Gebilde, ift Auf: 
nahmeorgan für ganze Mahlzeiten. Shm folgen der Zwölffingerdarm mit den 
Einmündungsfanälhen der Galle und des Bauchſpeichels, und ſchließlich der 
etwa 5 Meter lange Dünndarm, der als verdauendes Organ Hauptarbeit Leijtet, 
während der lette Zeil, der Dichdarm, hauptfächlich der Ausicheidung dient. Die 
genannten Verdauungsorgane find mit Schleimhäuten ausgefleidet, in dieſe find 
Drüfen eingelagert, welche nah Bedarf chemifch wirkffame Säfte erzeugen und 
in Das Innere der Verdauungsorgane fließen lafien. Durch die wurmartigen 
Bewegungen der Magen- und Darmwände wird vollftändige Durhmifchung 
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des Speiſebreies mit den verdauenden Säften ermöglicht und ſomit chemijche 
Zerlegung der Nahrung gemwährleiftet. Im Diddarm fehlen ſolche jäfteerzeugende 
Drüfen, dafür beforgen geeignete Bakterien die letzte Ausleje. 

Die nunmehr abgebauten Nährftoffe werden von den in der Dünndarmwand 
befonders zahlreich vorhandenen Ylut- und Lymphgefäßen aufgejogen. Nachdem 
fich das durch die Magen- und Darmwand fließende Blut mit den Nähritoffen 
beladen hat, ſtrömt es durch die Pfortader in die Leber, welche, wie ein Filter 
wirkend, ſchädliche Stoffe feftzuhalten jucht, damit nur wirklich Brauchbares 
und Unfchädliches in den allgemeinen Blutjtrom gelangt. Nun erjt erreicht die 
Nahrung den Ort ihrer Verwendung - 

Dient fie dem Aufbau des Körpers, fei e3 zum Erfah für das DVerbrauchte 
oder zur Mehrung der vorhandenen Subftanz, jo bauen die Zellen mit Hilfe auf- 
bauender Kräfte aus den einfachjten Baufteinen jene fomplizierten Verbindungen, 
welche wir kurz „KRörperftoffe” nennen. Dient die Nahrung hingegen der Wärme- 
und Krafterzeugung, jo verbrennen ihre brennbaren Beftandteile, dabei entftehen 
die ung belebenden Energien; wag übrig bleibt, ift für unferen Körper „toter” 
Stoff und wird vom Blut zu den Ausfcheidungsorganen getragen und von _ 
dieſen abgegeben. 

Der Vorgang der Ernährung — des Stoffwechſels im weiten Sinne — fchließt 
aljo eine Fülle von Einzelvorgängen in ſich: 

Nahrungsaufnahme — Verdauung oder Abbau — Auffaugung durch die 
Blutgefäße — Angleichung an die lebende Zellfubftang — Verbrennung und da- 
bei Sreiwerden von Wärme und Kraft — und ſchließlich Ausfcheidung der 
Endprodufte. Dazwiichen Liegt eine Unzahl feinjter Negulierungsvorgänge, die 
in ihrer Sielgeftaltigkeit und Eraftheit ein Wunder der Schöpfung find. 


III. Die Nährftoffe und ihre Bedeutung für den Körper 
Das Fett in der Nahrung. - . 


Der Name Fett erinnert zunächſt an die in der Küche verwendeten Fette wie 
Butter, Butterſchmalz, Schweinefett, SI ufw. Dieſe genannten GSpeije- oder 
Küchenfette enthalten, wie ung Beobachtung und Erfahrung lehren, verjchiedene 
Bejtandteile, die mit chemijch reinem Fett nichtS gemeinfam haben. ES zeigen 
fi beim Erhigen Wafjerdampf, fchäumende und bräunende Beſtandteile, das 
find Beimengungen von Waſſer und Eiweiß, auch mineralifhe Beltandteile 
können darin enthalten fein. Erft nach volljtändiger Entfernung diejer Bejtand- 
teile erhält man chemiſch reines Fett. 

Wenn Fett als Nährftoff betrachtet und gewertet wird, jo handelt es fich nur 
um chemifch reines Fett. 

Das Fett der Nahrung ijt teils tierifcher, teils pflanzlicher Herkunft. Im 
Fleiſch der Schlachttiere 3. B. findet es fich als mehr oder weniger dide Auflage, 
oder es durchzieht, gleich feinen Adern, das ganze Musfelgebilde. Außerdem 
liefern Milch und Eidotter wertvolles Nahrungsfett. Aus dem Pflanzenreich 
ſtehen die verfchiedenen fettreichen Samenkerne und Samenhüllen zur Gettgemwin- 
nung zur Verfügung. Wir nehmen das Zett teils im Verein mit diefen Nah- 
rungsmitteln als organifchen Beftandteil derfelben auf, teils als Zuſatz bei der 
Zubereitung derfelben. Die hierbei verwendeten „Küchenfette“ entftammen den 
oben genannten Nahrungsgebilden, find diefen durch bejondere Verfahren ent- 
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zogen, nötigenfalls zur Füchentechnifchen Verwendung bejonders geeignet gemadht. 

Chemifch reines Fett jetzt fi) zufammen aus Glyzerin und verjchiedenen Fett- 
fäuren. Leßtere bejtimmen Geruch, Geſchmack, Schmelztemperatur und Erſtar— 
rungstemperatur der Fette und find fomit ausfchlaggebend für deren Bewertung. 
Glyzerin und Settjäuren find Rohlenwailerftoffverbindungen. 

Für die Verdauung der Fette ift wichtig, daß fie in Form feinfter Tröpfchen 
den verdauenden Säften große Angriffsfläche bieten. Dies ift nur bei flüſſigen 
Zetten der Fall. Es follen daher nur folche Fette in feitem Zuftand aufgenommen 
werden, welche durch unfere Körpertemperatur verflüffigt werden können, deren 
Schmelztemperatur aljo tiefer liegt als 37 Grad. In der Regel nehmen wir aber 
Fett ſchon in flüfligem Zuftand, in Suppen, in Soßen ufw. auf. ES wäre günftig, 
zur Zubereitung diefer Gerichte nur ſolche Fette zu verwenden, welche bei unferer - 
Körpertemperatur flüſſig bleiben, alſo nicht erjtarren können, weil ihr Erftar- 
rungspunft tiefer liegt al3 37 Brad. Nachſtehende Tabelle gibt Auffchluß über 
den Schmelzpunkt der gebräuchlichſten Fette. 


Kubbutter 28-35 2 Hammeltalg 43—45° Palmöl ZA 
Siegenbutter 27—38° Schweinefett 34—48° Palmkernöl 23—28° 
Margarine 34° Gänjefett 25—40° Kokosöl 20—28° 


Rindstalg 42—49° 


Der Erftarrungspunft liegt bei allen Fetten um einige Grad tiefer als deren 
Schmelzpunkt. Nach diefer Zufammenftellung find vor allen Dingen die Pflan- 
zenfette, ſowie Ruhbutter, Bänfefett und Margarine günftig zu beurteilen. 

Sm Dünndarm werden die Getteilchen zerjprengt, durch die wirkfamen 
Verdauungsſäfte in ihre beiden Hauptbejtandteile, Glyzerin und Fettſäuren zer- 
legt und jomit für die Auffaugung geeignet gemadht. Dem Blutſtrom übergeben, 
fann das Fett ſchließlich im Körperinnern verwendet werden. 

Die Bedeutung des Nahrungsfettes befteht in erjter Linie in feiner Eignung 
als Brennftoff. Ohne im Körper jchädigende Schladen zu hinterlafien, ftellt es 
auf Grund feines hohen Kohlenſtoff- und Waflerjtoffgehaltes dem Organismus 
eine ungeheuere Energiequelle zur Verfügung. Ein Gramm Fett liefert im Durch» 
Ichnitt eine Wärmemenge von 9,3 Ralorien.* Rein anderer Stoff läßt bei feiner 
Verbrennung gleihe Wärmemengen frei werden! Auf die Praris der Ernährung 
bezogen, find wir in der Lage, durch Zufammenitellung fettreiher Nahrungs— 
mittel oder durch Fettzugabe bei der Zubereitung in verhältnismäßig kleiner 
Menge dem Körper hohe Werte zu bieten. 

Daneben ift Fett noh Baustoff. In diefer Eigenjchaft Liefert bzw. ſchützt und 
ergänzt e3 das lebenswichtige Körperfett. Alle edlen Drgane find vom Fett um- 
büllt. Es dient hier zum Schuß vor Kälte, Drud und Stoß und hält die Or- 
gane in der richtigen Lage. (Eettpolfter um Augen, Herz, Nieren ufw.) Zwiſchen 
den Mustelfafern ijt das Fett in Form winzig Heiner Kügelchen eingelagert, um 
zur Gejchmeidigerhaltung der Muskulatur beizutragen. 

Wird mehr Fett aufgenommen als zur Verbrennung und zur Erhaltung des 
lebenswichtigen Körperfettes nötig ift, jo wird der Überfhuß als Nefervefett 
abgelagert. Dieſe Eettpolfter geben dem Körper ausgeglichene Form, bieten 

* Eine Kalorie ift die Wärmemenge, welche nötig ift, 1 Liter Waffer um I Grad Celſius, 
3. B. von 15 auf 16 Grad, zu erwärmen. 1 Gramm Fett läßt alfo bei feiner Verbrennung 


foviel Wärme frei werden, daß 1 Liter Waffer von 15 Grad auf 24,3 Grad erwärmt . 
werden könnte. 
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Wärmefhuß, ihre Hauptaufgabe befteht aber darin, einen verfligbaren Beſtand 
für Zeiten der Not und Krankheit zu bilden. 

Sn hygieniſcher Hinficht werden die Fette, joweit fie von den Blutgefäßen 
auffaugbar find, alg gleichwertig betrachtet. Wenn froß gleicher Kalorienmenge 
manche Fette als befonders hochwertig bezeichnet werden, jo hängt Das mit der 
Beimiſchung anderer wertvoller Stoffe zufammen. 

Es fei an diefer Stelle auf die Bedeutung des Fettes bei der Zubereitung der 
Speifen verwiefen. 

Fett it der Träger der Wärme. Während Wailer und Waſſerdampf in unfe- 
ren üblichen Rohgefchirren nur eine Temperatur von zirfa 100 Grad erreichen 
fünnen, läßt fich Fett auf 180 bis 250 Grad erwärmen. Diefe Temperatur über- 
trägt es auf die zu bereitenden Speijen. Dieſe werden bei jolch hoben Tempera— 
turen jcehneller gar als in kochendem Waller oder im Dampf, werden mwohl- 
fchniedender, da ſich Ertraftivftoffe bilden, es entitehen Kruften, die Poren der 
Nahrungsmittel werden rafch geſchloſſen, die Nährjtoffe bleiben dadurch erhalten. 

(Näheres über Vorkommen fiehe Tabelle Seite 8/9.) 
Die Kohlenhydrate der Nahrung. 

Zu den Kohlenhydraten zählt man alle in derfelben vorfommenden Zuderarten. 
Diefe find: 

Einfachzuder, darunter Frucht- und Iraubenzuder; 

Doppelzuder, dazu gehören Rohr, Milh- und Malzzuder. 

Serner noch PBielfachzuder, deren bedeutendfte Vertreter Stärke und Zelljtoff 
find. 

Alle diefe Rohlenhydrate Eommen vorwiegend in den Pflanzen vor. Der Zell- 
ftoff bildet ihre Stüß- und Gerüjtiubftanz, die Stärfe liegt in Form winzig 
feiner Rörnchen in den Pflanzenzellen eingebettet, Einfadh- und Doppelzuder 
find gelöft im Säfteſtrom zu finden. Sn den tierifchen Nahrungsmitteln find 
größere Mengen an Kohlenhydraten nur in der Milch nachzumweifen. Sie find 
aber bier nicht etwa vom Tier gebildet worden, jondern fommen als Umwand— 
lungSproduft der dem Tierförper einverleibten Kohlenhydrate darin vor. 

Die Kohlenhydrate zeigen auf ihrem Weg durch die Verdauungsorgane ein 
ehr unterfchiedlihes Verhalten. Alle Einfachzuder fünnen ohne jeglihe Vei— 
änderung von den Blutgefäßen aufgefogen werden, denn ihre Moleküle find 
gerade Hein genug, um die Gefäßmwände durhfchlüpfen zu fünnen. Alle Doppel- 
zuder müſſen durch den Mundfpeichel und die Dünndarmfäfte erit in ihre Einfadh- 
zuder zerlegt werden; desgleichen die Stärke. 

Der Zelljtoff Hingegen ift den Einwirkungen der Verdauungsfäfte zum größ- 
ten Zeil unzugänglid. Wenn auch ein geringer Beftandteil durch die Einwir- 
fung der im Diddarm lebenden Bakterien zu Produkten geipalten wird, welche 
von den Verdauungsfäften weiter verarbeitet werden fünnen, jo muß doch be- 
tont werden, daß der weitaus größte Zeil für die Ernährung gar nicht in Frage 
fommt, jondern unausgenüßt den Körper verläßt. 

Die reforbierbaren, alfo die nährenden Kohlenhydrate, werden im Körper- 
inneren in erſter Linie al3 Brennmaterial verwendet. Entjprechend der geringeren 
Menge am Kohlenjtoff und Waflerftoff Liefert 1 Gramm Zuder bei feiner Ver- 
brennung 4,1 Kalorien, während 1 Gramm Fett 9,3 Kalorien frei werden läßt. 
Um aljo gleiche Energiemenge zu erhalten, muß die Menge der aufgenommenen 


5 


Kohlenhydrate noch cinmal jo groß jein als die des Fettes. Dies lehrt uns für 
die Praxis, eine der Eßluſt entſprechende Verteilung der beiden DBrennftoffe vor⸗ 
zunehmen. Äberſteigt die Eßluſt das tatſächliche Nahrungsbedürfnis, fo kann an 
Fett geſpart werden; iſt der Appetit hingegen ſo gering, daß die Deckung des 
unbedingt Nötigen fraglich erſcheint, dann iſt der im Volumen kleineren, aber an 
Wert größeren Fettnahrung der Vorzug zu geben. Werden mehr Kohlenhydrate 
zugeführt, als der Körper neben dem Fett an Brennſtoffen braucht, ſo wird der 
Reſt durch aufbauende Kräfte zu Fett umgebaut und als ſolches abgelagert. 

Somit können alſo Fett: und Kohlenhydrate für einander eintreten, ſich gegen- 
feitig in jeder Hinficht ergänzen. Diefe Fähigkeit des Körpers gewinnt bejonde- 
ten Wert dann, wenn einer der beiden Nährjtoffe aus diätefifchen oder wirt— 
ſchaftlichen Gründen gemieden werden muß. 

Obwohl der Zellitoff als nährender Beftandteil faum bewertet werden fann, 
jo ift ihm im Nahmen des Stoffwechſels dennoch große Bedeutung beizumeſſen. 
Selbft zwar unverdaulich, Leijtet er dem Verdauungsvorgang wertvolle Dienite. 
Durch feine zum Zeil derbfajerige Beichaffenheit wirft er mechanifch reibend auf 
die Magen- und Darmwände ein; der Dadurch entjtehende Reiz bewirkt vermehrte 
Abſonderung von Verdauungsſäften, belebt die Darmperiftaltifz Dadurch wird 
der Abbau der Nährftoffe begünftigt, die Fortichaffung unverwendbarer Beſtand— 
teile wird beichleunigt und ſomit werden ſchädliche Zerjegungserfcheinungen im 
Darm vermieden. 

Ferner wirkt der Zellftoff günftig auf die Entwidlung der Darmbalterien ein. 
Die zellitoffipaltenden Bakterien finden in den Saferteilen günftige Nahrung 
und entwideln ſich auf Roten der jchädlichen Fäulnisbafterien; durch die Unter: 
drüdung der leßteren werden faulige Zerfegungsvorgänge im Darm vermieden 
oder mindeſtens eingejchränft. Somit fommt dem Zellftoff befondere Bedeutung 
als reinigender Faktor zu, damit ift auch) Die Empfehlung des Genuffes befonders 
zellitoffreihen Materials (Obſtſchalen, Kerngehäufe uw.) teilweife begründet. 
Schließlich iſt der Zelljtoff gleich dem Waſſer no als Ballaft- bzw. Füllmittel 
wertvoll. Dadurch, daß der Zelljtoff Ichon im Magenjaft ftarf aufquillt, füllt er 
den Magen, erzeugt, wenn auch nur vorübergehend, das Gefühl der Sättigung, 
ohne zu nähren und ohne zu Ihädigen. Dadurch ſchützt er allzu eßluſtige Perjonen 
vor den Ihädlichen Folgen der Überernährung. Bei all jenen Perfonen hingegen, 
bei denen der Appetit nur ſehr gering ift, ſoll füllftoffreiche Koſt eingefchränft 
werden. (Näheres über Vorkommen fiehe Tabelle Seite 8/9.) 

Die Eiweißftoffe der Nahrung. 


Die Eiweißſtoffe find im Stoffwechjel aller Lebeweſen von überragender Be— 
deutung. Es gibt feine lebende Zelle, weder im Tier- no im Pflanzenreich, ohne 
Eiweiß. Die eigentliche Entftehung der Eiweißftoffe verdanken wir den Pflan- 
zen, welche, wie man heute mit Beftimmtheit annimmt, aus den Kohlenhydraten 
durch deren Umbau und dur Anlagerung der noch fehlenden Stoffe, die erften 
Vorſtuſen der Eiweißitoffe, die „Eiweißbaufteine” bilden. Aus diefen Eiweiß- 
baufteinen jeßen fich durch deren vielgejtaltige Verkettung die verfchiedenen Ei- 
weißjitoffe zufammen. 

Das mit der Nahrung aufgenommene Eiweiß wird im Magendarmfanal durch) 
Einwirkung der Berdauungsjäfte aufgelöft. Mit diefer Auflöfung ift ein Abbau 
der Eiweißftoffe bis zu den Eiweißbaufteinen verbunden. Was nicht abgebaut 
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werden fann, muß als unverwendbar vom Darm ausgejchieden werden. Die Ab— 
bauprodufte dagegen, aljo die Eimweißbaufteine, werden von den Blutgefäßen der 
Darmwand rejorbiert und gelangen in die Blutbahn dur Verwendung. Ihre 
Aufgabe beſteht darin, den Beſtand des Körpers an Eiweißſtoffen zu erhalten 
bzw. zu vermehren. Durch die Lebensvorgänge geht dauernd Zelleiweiß verloren, 
das erjeßt werden muß. Der wachlende Körper muß zum Borhandenen hinzu 
neue Rörperzellen bilden, muß alſo den Beſtand vermehren. Das aufgenommene 


Nahrungseiweiß ift das Yaumaterial dafür. In der Erfüllung diefer Aufgabe | 


fann es nicht Durch andere Nährfioffe vertreten werden. 

Hinfichtlid Eignung der verjchiedenen Eiweißjtoffe unterjcheidet man heute 
vollwertiges und minderwertiges Eiweiß. Als vollwertig gelten folche Eiweiß— 
jtoffe, welche in ausreichender Menge alle jene Eiweißbaujteine enthalten, welche 
der Menſch zum Aufbau braucht. Als minderwertig Dagegen werden diejenigen | 
Eiweißſtoffe beurteilt, welche die für uns wichtigen Baufteine gar nicht oder in 
zu geringer Menge enthalten. Man hat ferner gefunden, daß gerade Kartoffeln, 
Gemüfe, Objt und Milch in diejer Hinficht bejonders wertvoll find, während 
man früher gerade diefe Nahrungsmittel in ihrem Eiweißwert ungünftiger be» 
urteilt hat. 

Beim Aufbau der Eiweißbaujteine zu förpereigenen Eiweißjtoffen bleiben 
Refte unverwendbaren Materialg zurüd, fei es, daß die zugeführte Menge den 
Bedarf überjteigt oder daß die Eiweißbaufteine ihrer Art nach nicht entiprechen. 
Dieje Reſte unterliegen einem weiteren 2lbbau, einer Verbrennung. Das gleiche 
Schidfal erfahren auch alle Serfallsprodufte, welche durch die abnützende Lebens- 
tätigfeit aus den Körperzellen entſtehen. Die Verbrennung erfolgt aber micht reft- 
los zu Rohlenfäure und Waſſer, wie das bei Kohlenhydraten und Fett der Fall 
ilt, fondern es bleiben Rückſtände, Darunter Harnjäure. Häufen fich diefe Nüd- 
ſtände im Blut an, jo bewirken jie eine ungünffige Veränderung der Blut- 
zufammenfeßung und der Blutbeichaffenheit; das Blut wird didflüffiger, weil 
feimartige Subftanzen aus den Blutkörperchen in das Blutwaſſer überfreten. 
Dadurch wird der Blutkreislauf träger, es treten Störungen im Kapillarfreis- 
lauf ein. Daraus folgert wiederum träge Sauerjtoff- und Nährjtoffzufuhr zu den 
Zellen, erſchwerte Abfuhr von Stoffwechſelſchlacken aus den Zellen. Darunter 
leidet der gefamte Körper. " 

Eiweißüberfütterung begünftigt außerdem noch die Eiweißfäulnis im Darm. - 
Werden zu viel Eier und Sleifch gegejlen und zu wenig pflanzliche Nahrung auf: _ 
genonmen, deren Sellftoff der Eiweißfäulnis entgegenwirft, jo kann es zur Auf- 
faugung jchädlicher Zerfegungsprodufte kommen, welche unjere Gejundheit be- 
einträchtigen. Mit der Erkenntnis all diefer Gefahren ift die Notwendigkeit der 
. Einfchränfung der Eiweißaufnahme begründet. Ze * 

(Näheres über Vorkommen ſiehe Tabelle Seite 8/9.) 


Die Mineralſtoffe der Nahrung. 


Zu den Mineralſtoffen unſerer Nahrungsmittel gehören alle jene Beſtandteile, 
welche bei deren Verbrennung als Aſche zurückbleiben. Daher werden ſie vielfach 
nur kurz als „Aſchen“ bezeichnet. Sie „Nährſalze“ zu nennen, iſt nicht richtig, 
denn chemiſch betrachtet liegen ſie nicht immer ſchon als fertige Salze vor, ſon— 
dern bilden ſich teilweiſe erſt durch die Stoffwechſelvorgänge. 


Gehalt einiger wichtiger Nahrungsmittel an ausnügbarem Eiweiß, Fett u. Kohlen: 








Gr. Eiweiß Gr. Sett 
Mapftab:1-1Gr. Maßitab:l-1Gr. 
he Fe 
Fleiſch 
Rindfleisch 
Kalbfleiſch 
Schweinefleiſch, mittelfett . 
Leber — 
Hirn 
Bries . . 

Dauerwurft (Hartwurft) . 
Koch- oder Brühmurft . 
Hafe ; 
Hubn 

Gans 

Rarpfen 

Rabeljau 

Milch und Käfe, ei 
Bolmild . 

Rahmtäle . 

Fettkäſe 

Su 2.4“ 

2 Eier = 100 —— : 
Kartoffel, Gemüfe, Pilze 
Kartoffel friih . 
Rübengemüfe i. D.. 
Stengelgemüſe i. D. 
Blattgemüſe i. D. 
Fruchtgemüſe, z. B. Fomate 
Pilze (Pifferlinge) 
Fruchtobſt 

Apfel 

Zwetſchgen 

Trauben 

Samenobſt 

Haſelnüſſe und ähnliche 
Hülſenfrüchte 

Erbien . 

Bohnen 

Linien . f 

Getreide, Mehte, Brot 
Weizenmehl ; — 
Haferflocken 

Res .. 

Weißbrot . 

Graubrot . 


100 Gramm enthalten 
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hydraten mit Angabe des Wärmewertes Entn. den „Nahrungsmitteltabellen” v. Dr. H.Schall. 


Ralorien 
Maßſtab: M=25 Kal. 1=5 Kat. 





Gr. Kohlenhydrate (Stärke, Zuder) 
Mapftab: 1=) Gr. 








Die wichtigſten Mineratjtoffe unferer Nahrung find Phosphor-, Schwefel-, 
Chlor-, Natrium, Kalium, Calcium: (Kalk-), Magnefium- und Eifenverbin- 
dungen. 

Die Notwendigkeit ausreichender Mineralſtoffzufuhr findet ihre Begründung 
in der Kenntnis der Aufgaben, welche dieje zu erfüllen haben. ’ 

Am Leichteften verftändlich ift Die Tatjache, daß jich Die Mmeralftoffe direkt 
am Aufbau des Körpers beteiligen. Phosphor-, Eifen-, Magnefium« und Kalium: 
verbindungen find Beſtandteil aller Zellen, fie find aljo Baumaterial für den 
ganzen Körper! Calciumverbindungen (KRalkverbindungen) werden in größerer 
Menge abgelagert in den Knochen und in den Wänden der Blutgefäße. 

Als Bejtandteil der Sellen und der fie umfpülenden Zellfäfte und Gewebs— 
flüffigfeiten nehmen die Mineralftoffe Anteil an allen Stoffwechjelporgängen. 

So beruht 3. B. die gefamte Verbrennung im Körper darauf, daß die Eifen- 
verbindungen der roten Blutkörperchen den mit der Luft eingeatmeten Sauerftoff 
begierig an jich reißen, um ihn in wirfungsfähigem Suftand zur Verbrennung im 
Körperinnern wieder freizugeben. 

Ferner verleihen die Mineraljtoffe den Säften innerhalb und außerhalb der 
Zellen die eben nötige Konzentration, die ein Ein- und Austreten der Säfte Durch 
die Sellwände ermöglichen. Auf dieſe Weife können erjt die Nährjtoffe in die 
Zellen hineingelangen und fann verbrauchtes Material aus den Zellen heraus: 
geführt werden. 

Schließlich wirken die Mineralftoffe noch auf die Quellbarfeit der Sellfubftanz 
jelbjt ein. Sie verleihen damit den Zellen die Befchaffenheit, welche nötig ift, um 
von den Säften durchdrungen werden zu fünnen. 

Die Mineralitoffe erfüllen in allen lebenden Organismen die gleiche Aufgabe 
wie im menfchlichen Körper. Daher kann unſer Mlineralftoffbedarf auch durch 
Aufnahme jeder Art von Nahrung gededt werden. Dennoch ift die Auswahl nicht 
gleichgültig! Sn manchen Nahrungsmitteln, 3. B. im Fleiſch, in den Eiern, im 
Käſe, in den Hülfenfrüchten und Getreideproduften, überwiegen jene Mineral» 
itoffe, weldhe in unferem Körper Säuren bilden. In Kartoffeln, Gemüjen, im 
Fruchtobſt und in der Milch dagegen herrſchen folche vor, welche in unferem 
Körper Bajen bilden. 

Sn den Zelljäften und Körperflüfligkeiten muß aber Säuren» und Baſengleich— 
gewicht, bzw. ein geringer Baſenüberſchuß vorhanden fein. Andernfalls geht der 
Körper zugrunde. 

Wird das bei der Nahrungsauswahl nicht bedacht, fo Hilft fich der gefunde 
Körper zwar jelbit, aber ftetS auf Roften der Nahrungsauswertung. 

Um nun beite Nahrungsverwertung im Körper zu fichern, ift bei der Nah— 
rungszujammenftellung darauf zu jeden, daß im Rahmen der Tagesverköftigung 
eine gute Miihung folher Nahrungsmittel, welche vorwiegend fäurebildende 
Mineralftoffe enthalten, mit jenen, welche hauptfächlich bafenbildende aufweifen, 
durchgeführt wird. Ä 

Fleiſch, Eigerichte, Käfe, Mehlipeifen und Hülfenfruchtgerichte fordern als 
zwedmäßige Ergänzung jtets Milh, Gemüfe, Kartoffeln oder Fruchtobft! 

Un die Küchenpraris ijt neben die Forderung einer richtigen Auswahl der 
Nahrungsmittel noch die der Erhaltung der vorhandenen Nährſtoffe, im befonde- 
ren der Mineralftoffe, zu ſtellen. Der größte Zeil der Mineraljtoffe ift in den 
Säften der Nahrungsmittel gelöft enthalten. Saftverluft bedeutet alſo auch Mi- 
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neraljtoffverluft! Daran ift beim Wajchen- und Zubereiten der Nahrungsmittel 
zu denfen. Wenn die Nahrungsmittel lange Zeit der entziehenden Wirkung des 
Waſſers ausgejegt, alfo gewäfjert werden, fo verlieren fie wertvolle Beltandteile. 
‚ Daher die Nahrungsmittel ſtets rafch, Falt, im ungerteilten Zuftand waſchen! 

Als Zubereitungsverfahren jind das Dünften, Schmoren, Braten und Baden 
in diefer Hinficht befonders günjtig, weil dabei alle Nährftoffe erhalten bleiben. 
Werden Nahrungsmittel gekocht, fo joll dies in möglichjt werig Waller ge- 
fcheben; ift der Geichmad der Rochbrühe angenehm, fo foll dieje weiter verwendet 
werden. 


Das Waſſer als Nährftoff. 

Das Wafler bildet den Hauptbeftandteil der Mehrzahl unferer Nahrungs 
mittel. Auch in folchen von fejter Beichaffenheit wie Fleiſch, Kartoffeln, Gemüfe, 
Dbjt findet es fich in einer Menge von 70 bis 90 Prozent. Diefe Tatjache liber- 
raſcht, denn es fritt in jolch großer Menge deshalb nicht in Erfcheinung, weil es 
vom Eiweiß, von der Stärke und vom Zellftoff feitgehalten wird und einen ge- 
wifjen Quellungszuftand diefer Nahrungsbeitandteile bedingt. Bei der Zuberei- 
tung der Speifen wird erfahrungsgemäß noch viel Wafler zugejett, dazu kommt 
noch die Getränfeflüffigkeit, fo daß der tägliche Wafjerbedarf von 11% bis 
21, Liter reichlich gedekt wird. Das Waſſer ift für unjeren Körper ebenfo 
lebensnotwendig wie alle übrigen Nährbeftandteile. Es erhält die Zellen im rich- 
tigen Quellungszuftand und ift Hauptbeitandteil aller Körperjäfte. In diejer 
Eigenſchaft ift eg Transportmittel jowohl für die Nährjtoffe, die in die Zellen 
gelangen müſſen, als auch für die Abfallitoffe, welche fortzufchaffen find. Die 
rihtige Konzentration der Körperfäfte wird nicht nur durch die Mineralftoffe, . 
fondern auch durch Wafjer geregelt und jomit nimmt es in gleicher Weije wie 
die Mineralftoffe Anteil am Verlauf des Stoffwechſels. Das Waſſerbedürfnis 
des Körpers wird durch das Durftgefühl angezeigt. 

Meift wird dem Körper mehr Flüſſigkeit zugeführt als nötig ijt. Der geſunde 
Körper jcheidet den Überfluß zwar unbejchadet aus durch die Atmung, die Haut 
und durd) die Nieren, dennoch ift vor Übermaß zu warnen. Reines Waſſer wird 
nämlich nur durch die Atmung ausgeſchieden; im Schweiß und im Harn dagegen 
find? Mineralftoff- und Stidjtoffverbindungen nachweisbar und wiljenichaftlihe 
Verſuche brachten das Ergebnis, daß überreihe Waflerzufuhr den Körper ge- 
wiflermaßen ausſchwemmt. 


Bitamine oder Ergänzungsitoffe. 


Unter diefer Gruppe werden eine Reihe von Stoffen zufammengefaßt, die 
ihrer Zuſammenſetzung nach zwar noch teilweife unerforjcht jind, deren Be— 
deufung für unfer Leben und unfere Gefundheit aber wohl erkannt ijt. Se nad) 
der Art der Erkrankungen, die durch ihr Fehlen hervorgerufen, oder durch ihr Vor— 
handenfein geheilt werden können, teilt man fie in verfchiedene Gruppen ein, deren 
Bezeichnung als Vitamine A, B, C, D, E von amerifanijchen Forſchern ſtammt 
und auch von ung Üibernommen wurde. Da die Vitamingruppen D, E im wefent- 
lihen nur eine Ergänzung der Vitamingruppen A, B und C bilden und meiſt 
auch zufammen mit diefen vorfommen, iſt es für die Praris der Normalernäh- 
‚rung gerechtfertigt, wenn in folgenden Ausführungen und in der begleitenden 
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Schalt einiger wichtiger Nahrungsmittel an Vitaminen A-B-C 


Zeichenerflärung: 


I": | 


Sahrungsmittel enthalten Vitamin A 





Fleiſch 
Friſchfleiſch i. D.. 
Rauchfleiſch 
Leber. a 
Milch, Räfe, Eier, Fett 
Kuhmilch, roh . 
Kuhmilch, kurz gekocht 
Rahm 
Rahmtäfe 
Fettkäſe i. D.. 
Hühner-Eigelb . 
Butter 
Schweinefett 
Lebertran 
BL Be 
Getreideerzeug.,Dülfenfr. 
Weizenmehl . . 
Roggenmehl 
Haferfloden 

Reis, poliert . 
Reis, unpoliert 
Hülfenfrüdhte . 
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| Vitamin B 


Bitamin fehlt, oder von einem in Betracht fommenden 
Bitamingehalt iſt nichts befannt. 


Das Nahrungsmittel ift von geringer Wirkfamfeit. 
Das Nahrungsmittel ijt von bedeutender Wirkſamkeit. 


Das Nahrungsmittel ift von höchſter Wirkfamteit. 


| Qitamin C 


äufammengeftellt auf Grund der „Nahrungsmitteltabellen“ von Dr. Hermann Schall. 


Nahrungsmittel enthalten Vitamin A Vitamin B | Ditamin C 





Kartoffel, Samenobft 
Rartoffel, roh . 
Kartoffel, gekocht . 

_ Hafelnüffe, Walnüſſe 
Fruchtobſt 
Apfel. 

Kirſchen. 
Zwetſchgen. 
Orangen 
Johannisbeeren 
Gemüſe 
Gurke 
Tomate . 

Rote Rüben 

Rettich 

Karotten 

Perlzwiebel 

Spinat, roh 
Kopfſalat 

Roſenkohl 
Blumenkohl 

Grüne Erbſ., Schoten 
Eingemachte Erbſen. 
Grüne Bohnen 
Eingemachte Bohnen 


A 


an m I u 


—VV | Timm 2:3 
aluin 


mh 
je) 


Tabelle nur von den Gruppen A, B und C die Rede ilt. Ein dreifaches ift 
nöfig zu willen: 1. Welche Wirkungen üben fie aus bzw. welche Gefahren bringt 
ihr Fehlen: 2. Welche Eigenichaften haben fie und 3. wo fommen fie vor, wo 
fehlen fie? Prof. König führt darüber folgendes an! 


Vitamin A. 


Wirkung: 

Fehlt Vitamin A, jo hört das Wachs: 
tum auf, das Körpergewicht nimmt 
ab, eg treten Störungen in der Kno— 
chenentwidlung ein, das Knochen— 
gewebe lodert ſich, nicht jelten treten 
Erfranfungen der Bindehaut und 
Hornhaut der Augen auf. 


Eigenichaften: 


Gegen Rochtemperatur ijt es verhält- 
nismäßig unempfindlich, dagegen ſehr 
empfindlich gegen den Sauerſtoff der 
Luft, weshalb es beim Dörren und 
Trocknen der Nahrungsmittel zer- 
itört wird. 

iiber Vorkommen und Fehlen fiche 
Tabelle Seite 12/13. 


Vitamin B. 


Wirkung: 


Sehlt Vitamin B, jo ftellen ſich Stö— 
rungen des geſamten Stoffwechſels 
ein, der Appetit leidet, folglich wird 
zu wenig Nahrung aufgenommen. 
Die Funftion der Verdauungsprüjen 
wird gejtört, die Darmperijtaltif, 
welhe für die Fortführung Des 
Speijebreies bejonders wichtig it, 
wird träge. Außerdem wird die Funk— 
tion der Nervenzellen gejtört, Läh— 
mungsericheinungen, Muskelſchwund 
und noch andere Krankheiten können 
die Folge davon jein. 


Eigenjchaften: 

Es ift löslich in Waſſer, befonders in 
verdünnten Säuren (Obſtſaft, Gemüſe— 
faft). Den Hißeeinwirkungen der übli- 
hen Zubereitungsverfahren gegenüber 
verhält es fich nahezu bejtändig. Da— 
gegen wird es beim Pöfeln und Räu— 
bern jowie beim Itodnen der Nah— 
rungsmittel zerjtört. 

ber Vorkommen und Fehlen jiehe 
Zabelle Seite 12/13. 


Pıtamin C. 


MWirfung: 


Sehlt Vitamin C, jo fann Skorbut 
entjtehen. Die Blutmifchung wird da- 
bei ungünftig verändert, Ylutungen 
in den Gelenken, im Zahnfleiſch und 
im Unterhautgewebe treten auf, Rno- 
chenmark und Knochengewebe erfran- 
fen. 


Eigenſchaften: 


Es iſt waſſerlöslich, ſauerſtoffempfind⸗ 
lich, verliert alſo durch langes Lagern 
und Trocknen und Dörren der ah: 
rungsmittel an Wirkſamkeit. Ebenſo 
Ihädlich ift zu langes Kochen. 

Eiber Vorkommen und Fehlen jiehe 
Tabelle Geite 12/13. 


Alle dieje Krankheiten, welche durch das Fehlen der Vitamine hervorgerufen 
werden, nennt man Mangelfrankheiten, „Avitaminofen”. Ste fünnen geheilt wer- 
den durch den Genuß folcher Nahrungsmittel, welche die betreffenden Vitamine 


enthalten. 
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Für die Praris der Ernährung tritt auch hier wieder das Gebot der guten 
Nahrungszufammenftellung in den Vordergrund. Die Tabelle gibt Anleitung da- 
zu. Sie zeigt die Hochwertigfeit der Pflanzenkoft, im befonderen die der Gemüſe 
und ftellt die Notwendigkeit, Sleifch und Mehlgerichte Durch Gemüfe und Objt 
zu ergänzen, in helles Licht. 

Für die Verwendung bzw. Verarbeitung der Nahrungsmittel in der Küche 
muß mit Nüdficht auf die Eigenfchaften der Vitamine folgendes beachtet werden: 

1. Da die Vitamine B und C in Waſſer löslich find, ift das Wäſſern der Nah— 
rungsmittel, das Wajchen in zerfleinertem Zuftand zu unterlajfen. 

2. Da diefe Vitamine wie die Mineraljtoffe zum großen Teil im Saft der 
Nahrungsmittel gelöjt enthalten find, ijt diefer Teil als der hochwertigjte Be— 
Itardteil zu betrachten. Er muß aljo ſtets mitverzehrt werden. Das vorzeitige Ein- 
falzen ift, da jaftentziehend, nachteilig. ES empfiehlt jich, alle faftziehenden Salat— 
gemüfe (Burfen, Nettiche, Tomaten) mit fäniger Marinade (Rahm, Sauermilc, 
Manonnaife) zuzubereiten, die Marinierung erjt unmittelbar vor dem Eſſen vor- 
zunehmen und die Marinade mitzugenießen. 

3. Da der Wert der Vitamine durch furzes Erhigen nicht wejentlich erniedrigt 
wird, langes Erhigen dagegen jchädlich wirft, ijt Die Zubereitungszeit nur auf 
das unbedingt notwendige Zeitmaß zu bejchränfen. Öfteres Aufwärmen, das ftun- 
denlange Siehen- und Dämpfenlajjen an der Herdjeite — ein in früheren Zeiten 
ſehr beliebtes Verfahren — muß als jchädlich beurteilt werden; desgleichen auch 
die Zubereitung der Speifen in jenen Spargeräten, deren Benüßung eine wejent- 
lihe Verlängerung der Erbigungsdauer notwendig machen (Rochfifte, Rochauto- 
maten). Dieſe Tatjachen dürfen aber in ihrer Tragweite nicht überſchätzt werden. 
Der praftifche und wirtjchaftliche Vorteil folcher „Selbſt- und Sparfocher” ijt jo 
groß, daß auf ihre Benügung unter den heutigen Zerhältnijjen nicht mehr ver: 
zichtet werden fann. Ohne Schwierigkeiten kann das wieder ausgeglichen werden, 
was ung hierbei verloren geht. Butterbrot oder etwas friſches Obſt als Nachtiſch 
oder als Zwijchenmahlzeit, grüner Salat, Gurken, Rettich oder Tomaten als Zu: 
fpeife gewählt, und wir fönnen, wenn es ung nötig erfcheint, all die Spargeräte 
verwenden, welche der Hausfrau helfen, mit wenig Brennmaterial und unter ge- 
ringem Zeitaufwand eine Mahlzeit zu bereiten. Ebenjowenig jind Überfreibungen 
in onderer Hinficht am Plaß. Wenn eine Gejamtfoft abwechjlungsweije aus Kar: 
toffeln, Gemüſe, Obft, Milch und Fleiſch beftehen kann, jo darf auf den Genuß 
roher Getreideflodfen oder auf die Verwendung ungefchälten Reiſes verzichtet 
werden. Ebenfowenig wäre gerechtfertigt, jedermann derbe blähende Kohlgemüſe 
im Rohgenuß zu bieten! Die Verwendung rohe Getreidefrüchte mit Schale oder 
ausgesprochene Bevorzugung von Nohgemüjen jeder Urt wäre notwendig, wenn 
die Geſamtkoſt aus irgendwelchen Gründen jehr einfeitig gehalten werden muß 
oder wenn durch die Nahrung bejondere Heilerfolge erzielt werden jollen. 


IV. Das Nährftoffbedürfnis des Menichen 


Rufen wir ung zunächft noch einmal die Formen der Lebensäußerung des 
menſchlichen Körpers in das Gedächtnis zurüd, welche die Notwendigfeit der 
Nahrungsaufnahme am deutlichjten erfaljen laſſen. Dieſe Erjcheinungen find 
le aljo Bildung von Körperftoffen — Wärmeerzeugung und Arbeits- 
eiftung! 
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Wieviel braucht der Menſch dazu von den Stoffen, die für ihn als Nahrung 
nötig find und als geeignet befunden wurden? —— 

1. Zum Aufbau des Körpers und zu feiner Erhaltung brauchen wir in erjter 
Linie Wafjer, Eiweiß, Mineralftoffe und Vitamine. F 

Der Waſſerbedarf des Erwachſenen iſt bei normalem Stoffwechſel auf 11% bis 
21, Liter pro Tag zu veranfchlagen. Davon treffen bis % auf eigentliche 
Flüſſigkeit, welche in Getränken, Suppen und Soßen aufgenommen werden. Der 
Reſt ift in halbfeften oder feften Speifen gebunden. Bei ſchwerer förperlicher Ar⸗ 
beit, bei hoher Außentemperatur, auch in Krankheitsfällen kann durch Die Damit 
verbundene Wafferabgabe das Waflerbedürfnis um ein Beträchtliches fteigen. 

An Eiweißftoffen muß die Nahrung des Erwachſenen jo viel enthalten, daß 
das erfeßt werden kann, was durch die Lebenstätigfeit abgenüßt, verbraucht wird, 
alfo verloren geht. Bei günftiger Zufammenfegung der Geſamtkoſt, d. h. wenn 
der Körper nicht durch überreihe Waflerzufuhr ausgefhwemmt wird, wenn ge- 
nügend bafenbildende Mineraljtoffe aufgenommen werden und zur Wärme- und 
Krafterzeugung ausreichende Mengen an Kohlenhydraten und Fett verwendet 
werden fünnen, dann gebt der Körper mit feinen Eimweißbejtandteilen außer- 
ordentlich fparfam um. 

Man hält heute eine tägliche Eiweißmenge von 50—75 Gramm (früher 100 
bis 120 Gramm) für volltommen genügend. 

Die Menge an Mineralftoffen im einzelnen anzugeben, dürfte wohl mehr all: 
gemein intereflierend fein, als daß die folgenden Zahlenangaben der Hausfrau 
praftifch verwendbares Material in die Hand geben. Man berechnet die tägliche 
Bedarfsmenge an 


Dhosphorverbindungen auf 35 bis 55 Gramm. 


Natriumverbindungen auf 12 bis 15 Gramm. 
KRaliumverbindungen auf 6 bis 8 Gramm. 
Ralkverbindungen auf 1 bis 1,15 Gramm. 
Magnefiumverbindungen auf 0,12 bis 0,134 Gramm. 
Eifenverbindungen auf 0,020 bis 0,030 Gramm. 


Die Gejamtmenge an Mineraljtoffen fol demnah täglich zirfa 22 bis 
30 Gramm betragen. Die Rochjalzmenge ift in den Natriumverbindungen dabei 
mit inbegriffen. (Diefe Zahlen können aber nur einen Anhaltspunft geben, denn 
die bis jet auf diefem Gebiet gewonnenen Verfuchsergebniffe weijen zahlreiche 
Unjtimmigfeiten auf.) 

Im Rahmen der Küchenpraris des Haushaltes ift eine rechnerifhe Zufammen- 
ftellung oder rechneriihe Kontrolle des Mineralftoffgehaltes der Nahrung un- 
möglih und aud unnötig. Denn wenn im Rahmen der Tageskoft neben eiweiß- 
und fettreihen Nahrungsmitteln noch eine ausreihende Menge an Obft, Gemüfe 
und Kartoffeln verzehrt wird, dann darf mit Sicherheit angenommen werden, daf 
auch das Mineraljtoffbedürfnis feine Dedung findet. Siebenmal fo viel Gewicht 
an Obft, Gemüfen und Kartoffeln verzehrt, als an Fleiſch und Eiern zugeführt 
wird, und der Mineralftoffgehalt ift ausreichend! 

Noc weniger läßt fi die nötige Menge an Vitaminen in Zahlen ausdrüden 
und Eontrollieren. Auch, hier darf angenommen werden, daß bei guter Mifchkoft 
und befonders dann, wenn täglich etwas Nohnahrung verzehrt wird, ausreichen- 
der Schuß vor Mangelerfranfungen gemwährleiftet wird. 
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2. Die Erzeugung der nötigen Wärme und Arbeitsfähigfeit wird durch die 
VBerbrennung von Nährftoffen ermöglicht. 

Die Verbrennung ift ein chemifcher Vorgang, bei Dem Energie frei wird. Wir 
benüten folche chemiſche Vorgänge als Energiefpender 5. B. im Ofen zur 
Wärmeerzeugung, in der Tafchenbatterie zur Erzeugung von eleftrifhem Strom, 
in den Leuchtziffern des Weders zur Lichtbildung und im Körper zur Erzeugung 
von Wärme und Arbeitsfähigfeit. 

Der menfhliche Körper hat die Eigenart, etwa zwei Drittel der bei der Ver— 
brennung frei werdenden Energien zur Wärmeerzeugung, ein Drittel zur Ar— 
beitsleiftung zu verwenden. Nun befteht aber zwifchen Wärmemenge und Ar- 
beitsleiftung eine gefeßmäßige Beziehung, das heißt, eine bejtimmte Wärme- 
menge ijt gleichwertig einer bejtimmten mechanifchen Arbeitsleiftung. Deshalb 
gibt man das Nahrungsbedürfnis nicht geſondert als Wärme- und Kraftbedürf- 
nis an, fondern ftellt es fo dar, als ob die zur Verbrennung gelangenden Nähr- 
ftoffe nur der Wärmeerzeugung dienen würden. 

Da die Wärmemenge in Kalorien gemefjen wird, ijt es üblich geworden, die 
zur Kraft und Wärmebildung nötigen Brennſtoffe in Kalorienwerten auszu- 
drüden. 

Die Wärmemenge, welche nötig ift, einen Liter Waſſer um 1 Grad Eelfius, 
3. 3. von 15 auf 16 Grad zu erwärmen, ift eine Kalorie. Dabei wird die gleiche 
Energiemenge verbraucht, welche nötig wäre, um eine Laft von 426 Kilogramm 
einen Meter hoch zu ziehen. 


Wie groß ift nun der Kalorienbedarf des Menfchen innerhalb 24 Stunden? 


Ein Menſch von 70 Kilogramm Gewicht benötigt im Zuftand der Rube, aljo 
nüchtern, liegend, bei möglichftem Ausfchluß geiftiger Arbeit in 24 Stunden etwa 
1600 bis 1700 Kalorien. Diefe Zahl ergibt ſich aus dem Energieverbrauch) durch 
die unfichtbare innere Arbeit (Atmung, Ylutkreislauf) ſowie durch den Energie- 
verbrauh zur Wärmeerzeugung. Bei einem Menfchen von geringerem Gewicht 
wird der Energieverbrauch geringer, hingegen bei einem Menjchen von größerem 
Gewicht größer. Diefe Zahl von 1600 bis 1700 Kalorien bildet auch die Grund- 
lage für die Berechnung des KRalorienbedarfes eines arbeitenden Menfchen gleir 
chen Gewichtes. Nur muß bier noch der Energieverbrauch, der mit der Arbeits- 
leiftung verbunden ift, Dazugerechnet werden. Hierüber veröffentliht Dr. Winkel 
ein interefjantes Sahlenmaterial. 


Der Kalorienverbraud pro Stunde beträgt bei: 


geiftiger Arbeit 7 bis 8, 
Maſchinenſchreiben 16 bis 40, 
Maſchinennähen 30, 40, 48, 60 bis 80, 
leichter Buchbinderarbeit 43 bis 71, 
fchwerer Buchbinderarbeit 90, 
Holafägearbeiten 390 big 430, 
häuslichen Arbeiten (Ubftauben, Segen, Pugen) 87 bis 174, 
berufsmäßigem Wajchen 230, 
Gehen 130 bis 200, 
Radfahren 180 bis 300. 
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Diefe Zahlen ergeben bei ihrer Anwendung auf den Tageslauf einer Hausfrau 
ungefähr Folgendes: 2. 
Für den KRalorienverbrauch des ruhenden Körpers ergibt fich bei etwa 70 Rilo- 


gramm Gewicht eine Summe von etiva 1600 Kal., 
dazu kommen 2 Stunden geiftige Arbeit = 2xX7 = 14 Ral., 
5 Stunden mittlere Hausarbeit = 5 X 120 = 600 Ral,. 
2 Stunden Mafchinennähen = 2 X 40 = 80 Kal., 
3 Stunden Gehen = 3 X 150 = 450 Ral., 


ergibt nach dem übernommenen Sahlenmaterial einen Bedarf anetwa 2744 Kal. 


Mit welhen Nährftoffen ift das Ralorienbedürfnis zu befriedigen? 


Selbftverftändlich Eommen hierfür nur brennbare Stoffe in Betracht. 


1 Gramm Fett Liefert 9,3 Kalorien, 1 Gramm Kohlenhydrate 4,1 Kalorien, 
1 Gramm Eiweiß 4,1 Kalorien, 1 Gramm Effigfäure 3,5 Kalorien, 1 Gramm 


Sitronenfäure 2,5 Kalorien, 1 Gramm Milchfäure 3,7 Kalorien, 1 Gramm Al— 
kohol 7 Kalorien. 


Mit Nüdjiht auf die ſchädlichen Schladen, welche bei der Verbrennung von 
Eiweißitoffen entitehen, ferner auf fonftige Geſundheitsſtörungen, welche mit der 
Aufnahme von Alkohol und größeren Säuremengen verbunden find, wird Dringend 


empfohlen, zur Dedung des Brennftoffsbedarfs hHauptfähli Kohlenhydrate und 
Fette zu verwenden. 


Tabelle ©. 8/9 zeigt den KRalorienwert von je 100 Gramm der verfchiedenen 
Nahrungsmittel. Soll der Kalorienwert einer Tageskoſt berechnet werden, jo 
muß nur die Menge der dazu verwendeten Nahrungsmittel feitgeftellt und 
diefe auf die Kalorienzahl umgerechnet werden. 


Solche Kalorienberechnungen finden in der Praris der Normalfüche eines 
Haushaltes wohl kaum Anwendung. Sie haben dagegen ihre volle Berechtigung 
bei Mafjenverföjtigung oder bei Kranfenernährung. Sn beiden Fällen fann 
fid) entweder durch Geldfnappheit oder aus diätetifhen Gründen die Ernährung 
je ichwierig geftalten, daß eine regelmäßige Kontrolle notwendig ift, die zeigt, 
ob die Geſamtkoſt unter folhen Umftänden auch wirklich dem Ernährungsbedürf- 
nis enfjpriht. Für die Praris der Normalkühe genügt für die Hausfrau zu 
willen, daß in der Tageskoſt des Erwachfenen, der eine ähnliche Arbeitsleiftung 
auszuführen hat, wie im Beifpiel gezeigt wurde, durch die Aufnahme von 50 bis 
75 Gramm Eiweiß, 50 bis 60 Gramm Fett und etwa 400 Gramm Kohlen- 
bydraten, fernerhin durch Zuführung ausreichender Mineral- und Ergänzungs- 
ftoffe der Ernährungsbedarf gededt wird. Für jene Hausfrauen, welche fich auch 
diefer Kontrolle entziehen wollen, ift Beobachtung des Gefundheitszuftandes, des 
Gewichtes, der Arbeitsfähigkeit wichtig. Wenn eine Perfon bei ungeftörtem 
Wohlbefinden, unverminderter Arbeitskraft gleichbleibendes Körpergewicht be- 
hält, fo ilt das ein Zeichen, daß fie fih im Ernährungsgleichgewicht befindet, 
d. h., daß der Erhaltungs- und Betriebsitoffwechfel durch die Nahrung einivand- 
frei gededt wird. 


18 


2. Hauptteil 


I. Nährwert der Nahrung. 

II. Die VBerdaulichkeit Der Nahrung. 
II. Die Bekömmlichkeit der Nahrung. 
IV. Emährung und Wirtfchaft. 


I. Der Nährwert der Nahrung 


Sm Rahmen der Tageskoſt follen dem Körper alle Nährftoffe in einer feinen 
Bedürfniffen entjprehenden Menge zugeführt werden. Um die Nahrung ab- 
wechſlungsreich zu geftalten, follen heute diefe und morgen jene Nahrungsgebilde 
verwendet werden. Wenn fein Nährftoff fehlen, Feiner im Überfluß zugeführt 
werden joll, ift genaue Kenntnis der nährenden Beltandteile der Nahrungsmittel 
nötig. Vorhandene Werte müſſen beftmöglich erhalten werden, fehlende Beitand- 
teile müffen zweckmäßigen Erfaß finden. 

Sn folgenden Ausführungen find diefe Gefichtspunfte bei den wichtigiten Nah— 
rungsmitteln befonders beleuchtet. 


Rartoffeln. 

Der Nährftoffgehalt der Kartoffeln ift nicht immer gleich. Er wird beeinflußt 
duch Witterungs- und VBodenverhältniffe, und ſchließlich weifen noch die verfchie- 
denen Sorten, felbjt wenn fie unter gleihen Wahstumsbedingungen reifen, Ver- 
fchiedenheiten in der Nährjtoffmenge auf, wie fie bei jogenannten mehligen und 
fpedigen Kartoffeln finnfällig in Erjcheinung treten. 


Im Durchſchnitt enthalten die gefhälten Kartoffeln: 
75 Prozent Waffer, 

2 Prozent Eiweißftoffe, welche zum Seil aus vollwertigen Eiweißftoffen, zum 
Zeil aus ungebundenen, beſonders wertvollen Eiweißbaufteinen 
beiteben, 

20 Prozent Stärke, 

1 Prozent Sellftoff, 

etwa 1 Prozent Mineralftoffe, vorwiegend Bafenbildner. 

Die Vitamine der Gruppe A verleihen den gefochten Kartoffeln nur geringe - 
a die der Gruppe B und C Dagegen bedeutende Schug- und Heil- 
wirfung. 

Die Kartoffeln find alfo befonders wertvoll wegen ihres Stärfereichtums; 
Waffer und Zellftoff machen fie zu einem wertvollen Fülfmittel. 

Für die breite Mafle der Stadt- und Landbevölferung find die Kartoffeln 
Haupfnahrung. Bei einem Verzehr von 1 Kilo am Tag dedt fie nahezu die 
Hälfte unferes Bedarfes an Kohlenhydraten und Eiweißitoffen. Das fehlende 
Fett kann durch die Zubereitung (röften, baden) oder durch Milch und Milch- 
produfte ergänzt werden; die mangelnden Mineral- und Ergängungsitoffe können 
zwedmäßig durch den Genuß von Gemüfen einſchließlich Salaten erfegt werden. 

‚ Rartoffeln bilden ferner zwedmäßige Beilage zu allen ftärfearmen, fett- und 

eiweißreichen Gerichten, fowie zu allen jenen Nahrungsmitteln, welche Säure- 
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uberſchuß liefern, 3. B. zu Fleifch-, Käſe- und Eigerichten. Da die Kartoffeln in 
fo reihlicher Menge täglich im Speifezettel vertreten fein fünnen, ohne Wider: 
willen zu erzeugen, verdanfen wir ihrem unausgeprägten Gejhmad. Durch Rö— 
ſten, Zubereitung mit Milchjoße, mit Sped, durch Zugabe verjchiedener Kräuter, 
oder verarbeitet zu Gerichten aus Rartoffelteig, Liefern fie verjchiedenartige, aber 
immer wohlfchmedende Speifen. Bei ihrer Zubereitung ift darauf zu achten, daß 
die wafjerlöslichen Nährbeftandteile (Eiweiß, Mineralftoffe, Bitamine) nicht 
verloren gehen. Werden die Kartoffeln in zerfleinertem Zuftand, 3. B. roh ge- 
rieben oder roh in feine Scheiben gejchnitten, gewäflert, To geht der größte Zeil 
ihrer wertvollften Beftandteile zu Verluft. Nur durch Kochen in der Schale kann 
Erhaltung aller ihrer Nährſtoffe gewährleiftet werden. . 


Gemtife. 
Zu diejer Gruppe von Nahrungsmitteln zählt man verjhiedene Pflanzenteile: 
3. B. Wurzeln (Rüben, Rettiche, Meerrettich, Sellerie, Schwarzmwurzeln ufw.), 
Stengel (Spargel, Hopfenfprojien ujw.), 
Blätter (Spinat, alle grünen Salate, Weißkraut, Blaufraut, Wirfing, 
Grünfohl ufw.), 
Blüteniproffen (Roſenkohl, Blumenkohl), 
Früchte (Gurken, Tomaten, Erbſen, Bohnen). 
Alle dieſe Gemüſe können roh, mit ſäuerlichen Marinaden gemiſcht, oder ge— 
kocht oder gedünſtet verzehrt werden. 


(Im Volksmund erfährt der Begriff Gemüſe eine beträchtliche Einſchränkung, 
ſogar eine ganz andere Deutung. Alle jene Pflanzenteile, welche mit ſäuerlichen 
Marinaden gereicht werden, werden vielfach ausdrücklich nicht als Gemüſe, fon- 
dern als Salate bezeichnet und ſcheiden ſomit von vorneherein aus. Oftmals iſt 
die Anwendung des Begriffes Gemüſe an eine beſtimmte Zubereitungsweiſe ge— 
bunden, wie aus den Beiſpielen Bohnenſalat — Bohnengemüſe, Spargelſalat 
— Spargelgemüſe deutlich erkennbar iſt. Gibt es im Volksmund nicht auch ein 
Reisgemüſe? Werden nicht ſchlechthin alle warmen Beilagen, auch Knödel, Nu— 
deln, Mehlſpatzen als Gemüſe bezeichnet, bloß deshalb, weil ſie eine warme Zu— 
ſpeiſe bilden?) 


Um allen Irrtümern vorzubeugen, ſei hier betont, daß es ſich bei den nun fol- 
genden Ausführungen nur um die eingangs erwähnten Pflanzenteile handelt. 


Hinfihtlih Zufammenfegung, alfo bezüglih Nährwert, ergeben ſich bei den 
einzelnen Gemüfegruppen, je nach Art der Pflanzenteile, wohl einige Ilnter- 
Ichtede, welche aus den Tabellen Seite 8/9, 12/13, 22/23 deutlich hervorgehen. 
Defjenungeadhtet dürfen aber Doch folgende Durhfchnittsfäßge angegeben werden: 


80 bis 97% Waſſer. Zu den waljerärmeren rechnet man die Wurzelgemüfe, zu 
. den waflerreichiten alle grünen Salate, Spargel, Gurken, Tomaten. 

1bi8 5% Eiweißftoffe. Die geringfte Menge trifft auf Gurfen, Tomaten, 
Stengel- und Rübengemüfe, während die größere Menge im Spinat 

und in Kohlgemüſen zu finden ift. Beſonders wichtig ift, Daß die 
Eiweißftoffe alle vollwertig find, und neben diefen noch befonderg 

wertvolle Eiweißbaufteine vorfommen. 
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2 bis 5% nährende Kohlenhydrate. Der ſüße Gejhmad mancher Gemüſe 
(Rüben und Tomaten) läßt ſchon auf Zuder fchließen, und zwar 
fommen ſowohl Einfad- als au) Zweifach-3uder vor. Andere Ge- 
müfe wiederum, 3. B. Peterfilienwurzeln, enthalten Stärfe. Zu den 
fohlenhydratärmften Gemüfen zählen die Stengel- und Blattgemüſe. 

bis 2% Zellſtoff. Fällt bei den Gemüſen als derber Faſerbeſtandteil bejon- 

ders jtark auf. 
Fett kommt nur in fo geringer Menge vor, daß es hier nicht hervor- 
gehoben wird. 

1 bis 2% Mineralftoffe, welche davon in den einzelnen Gemüfen beſonders 
deutlich hervortreten, ift auf ©. 22/23 erfichtlih. Beſonders fei hier 
auf den außerordentlihen Mineraljtoffwert der Gurke aufmerfjam 
gemacht. Von großer Bedeutung für den Stoffwechſel ijt die Tat- 
fache, daß die Mineralftoffe der Gemüfe vorwiegend Bafenüber- 
ſchuß liefern. 

Die Vitamine der Gruppen A, B und C verleihen den Gemüſen bedeutende, 
zum Zeil höchſte Wirkfamtleit. 

Zufammenfafjfend wird betont, daß der Wert der Gemüfe nicht auf dem Gehalt 
an wärmejpendenden Stoffen oder an Eiweiß begründet ift, jondern in erſter 
Linie in den Mineral: und Ergänzungsitoffen liegt. Nicht unerwähnt darf hier 
der Zelftoff bleiben, dein ob feiner derbfafrigen Befchaffenheit großer Wert 
als dDarmreinigender Faktor beizumefjen ift. Im Verein mit der in den Gemüſen 
enthaltenen großen Waffermenge find fie, wie die Kartoffeln, ein hervorragendes 
Füllmittel. ; 

Sn die tägliche Roft eingereiht, gelten die Gemüfe mit Recht als wertvollite 
Ersänzungsnahrung. Sn der Zufammenftellung — Kartoffeln und. Gemüſe — er- 
böben le&tere den Eiweißgehalt und liefern die den Kartoffeln fehlenden Mi- 
neral- und Ergänzungsitoffe; Fett muß bei der Zubereitung zugefeßt werden. Zu 
Fleiſch-, Ei- und Meblgerichten bildet das Gemüſe unentbehrliche Beilage. 


Wenn das Gemüfe feine Aufgabe als Ergänzungsnahrung erfüllen foll, fo 
muß große Sorgfalt auf die Erhaltung der wertvollen Beſtandteile gelegt werden. 
Die Mineral. und Ergänzungsjtoffe jowie die Eiweißftoffe find zum größten 
Zeil im Saft gelöjt. Somit bedeutet Saftverluft fat volljtändige Entwertung! 
Dies fei bedacht ſchon bei der Reinigung: Gemüfe nur im ganzen Zujtand, 
nicht zerkleinert, wajchen, nicht wäflern, das fei als alte Regel bier nochmal 
in Erinnerung gebracht. Hinfichtlich Zubereitung ift jenen Gemüfen, welche 
roh verzehrt werden Fönnen, größter Wert beizumeſſen (Nettih, Tomaten, 
Surfen, grüne Salate, auch zarte gelbe Rüben und zarte rote Rüben). Einer 
“ alten Gewohnheit entgegenzuwirfen, fei hier betont, daß das „SZiehenlajjen” 
durch frühzeitiges Einſalzen, wie das bei Rettichen und Gurken vielfach be- 
liebt ift, zu unterlafien iſt; dieſe Gemüfe find erjt unmittelbar vor Genuß zu 
falzen, und jene Gemüfe, bei denen der Saft leicht augftrömt, wie Gurfen 
und Tomaten, find mit einer fämigen Marinade (Sauermild, Sauerrahm, 
Mayonnaife) zu marinieren, weil dieje Leicht mitverzehrt werden kann. Alle 
anderen Gemüſe, welche wegen ihres Gehaltes an ſehr derben Faſerſtoffen 
oder an Bitterſtoffen zum Rohgenuß weniger gut geeignet ſind, ſollen grund⸗ 
ſätzlich gedünſtet werden. Bei dieſem Zubereitungsverfahren wird nur wenig 
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Gehalt einiger wichtiger Nahrungsmittel an Mineralitoffer 
een een nenne. er 


Phosphor Pentoryd Schmwefel-Trioryd Chlor 
100 Gr. enthalten M.-Gr. M.-Gr. M.-Gr. 





Fleiſch 

Rindfleiſch, mittelfett . 
Kalbfleiſch, mittelfett . . 
Schweinefleiſch, —— 
Leber 
Karpfen. 

Schellfiſch. 
Milch, Käſe, Sihnern 
Kuhmilch 
Quark, friſch 

Butter . 

Hühnerei . . 
Getreide, Hülfenfrüichte 
Reis, halbpoliert 
Weizenmehl, RAUM! 
Hafermehl . . . 
Erbien, gelb gekrodnet . 
Gartenbohne, getrodinet 
Linſen, reife getrodnet . 
Samenobjt 

Haſelnuß . . ; 
Rajtanie, Edeftaftanie 3 
Walnuß — 
Fruchtobſt 

Kernobſt (Apfel). 
Birnen . . 
Steinobft, Kirſchen ſüß 
Apfelſinen —— 
Bananen 

Erdbeeren . : 
Sohannisbeeren, rot . 
Weintrauben . 
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Kartoffel, Gemüfe, Pilze 
Rartoffel, — 
Gurke . . 

Tomate, Fleiſch 
Rote Rüben ; 
Spinat . 

Ropffalat . 
Weißkohl 

Blumenkohl . 
Schnittbohnen \ 
Grüne Erbjen, Shot, 





m: 


Pfifferlinge 
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Entnommen den „Nahrungsmitteltabellen” von Dr. Hermann Schall. 


d 





xv 


M.Gr. 


Kochſalz Nalium · Oxvd Natrium-Oryd | Ealcium-Oryd |Magn.-Oryd 
M.Gr. j M.-Gr. M.-Gr. M.-Gr. M.-Gr. 


Eiſen⸗O 





* 


333 
396 
393 

247 
315 
403 


1227228 
* 


4190 
213 
62 
485 
1 “ss 1m 
224 


4415 
137 20 


218 9 


983 
1258 
623 


745 
618 
53 


82 
177 
82 


3,+ 


555 
435 
126 
132 
541 


66 
x 209 


89% 





Waſſer zugeſetzt, ſo daß der Saft des Berichtes Leicht mitgenoffen werden fann. 
ne en aber wegen allzu reichlich vorhandener Bitterftoffe 
(Grünkohl, manchmal auch Spinat) nicht immer gedünjtet werden; es erweiſt ſich 
hier vorteilhafter, fie zu kochen, desgleichen, wenn auf die Erhaltung ſchöner 
Farbe und guter Form beſonderer Wert gelegt wird. In dieſem Fall ſetze man 
die Gemüſe, um die Waſſermenge möglichſt einzuſchränken, in engen Kochgefäßen 
zu. Um die Zubereitungsdauer zu verkürzen, ſind die Gemüſe in kochendem Waſſer 
anzuſetzen. Wenn auch der Geſchmack mancher Gemüſe, insbeſondere der Kohl⸗ 
arten, durch wiederholtes Aufwärmen milder und ausgeglichener wird, ſo iſt das 
mit Rückſicht auf die Vitaminwirkſamkeit zu vermeiden. 

Kurze Garzeit — Safterhaltung! Das ſind die Grundſätze für die Gemüſe— 
zubereitung. 


Obſt. 


Zwiſchen den verſchiedenen Obſtarten zeigen ſich hinſichtlich Zuſammenſetzung 
fo weſentliche Unterſchiede, daß Nährwert und Verwendungsmöglichkeit bedeu- 
tend voneinander abweichen. Bon ähnlicher Zuſammenſetzung find die verjchie- 
denen Fruchtobſtarten, zu welchen Stein-, Rern- und Beerenobſt zählen; diefen 
gegenüber jteht daS Samenobjt mit ganz anderer Zufammenfegung und Be— 
ſchaffenheit. 


Damit rechtfertigt ſich die Einteilung in zwei Gruppen: Fruchtobſt — 
Samenobſt. 


Fruchtobſt. 


Die gangbarſten Obſtſorten enthalten: 

81 6i385% Waſſer. 

% bis 1% Eiweißſtoffe. Die Obſtfrüchte ſind die eiweißärmſten Nahrungs- 
mittel. In der kleinen Menge ſind aber ebenſo wie in den Gemüſen 
ſehr wertvolle Eiweißbauſteine enthalten. 

10 bis 178 nährende Kohlenhydrate. In erſter Linie handelt es ſich hier um 
Einfachzucker, daneben treten auch noch Doppelzucker auf. Je nach 
Reifeſtadium kann im Fruchtobſt auch Stärke nachgewieſen werden. 
Schließlich ſind hier noch die Pektinſtoffe zu nennen, welche das 
Gelieren eingekochter Fruchtſäfte hervorrufen. 

Y% bis 5% Zellſtoff. Dieſer bildet die Zellwände des Fruchtmarkes und ſoll nach 
Rubner im Gegenſatz zu anderen Zellulofen verdaulich fein. 

Y% bis 3% Pflanzenjäuren (Üpfel-, Wein-, Sitronenfäure u. a.). Sie find nicht 
nur des Gefchmades wegen, jondern auch auf Grund ihres Brenn— 
wertes von Bedeutung. 

Fett fommt nur in jo geringen Spuren vor, daß es für den Näbhr- 
wert gar nicht ins Gewicht fällt. 

bis 1% Mineralftoffe. Die Säurebildner treten im Gegenfaß zu den Baſen⸗ 
bildnern ſtark zurüd, jo daß der Bafenüberfhuß des Fruchtobſtes 
ausdrüdlich betont werden darf. Da Obſt oft in fehr reichlicher Menge 


verzehrt wird, kann ein großer Teil des Mineralftoffbedarfes damit 
gededt werden. 
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Die Vitaminwirkung des Fruchtobftes ift ähnlich der des Gemüfes zu beurtei- 
len. Es gehört zu den in diefer Hinficht wertvolljten Nahrungsmitteln. 

Gemüfe und Fruchtobft verglichen, ergibt, daß die Früchte die Gemüfe an 
DBrennjtoffwert überragen, daß ihnen hinſichtlich Mineral- und Ergänzungsitof- 
‚ fen annähernd gleicher Wert beigemeſſen werden Fann. Sruchtobjt darf nicht, wie 

früher allgemein üblich, nur als gejfchmad- und verdauungsförderndes Genuß- 
mittel gewertet werden, jondern es muß vielmehr als wertvolles Ergänzungs- 
nabrungsmittel in die Tageskojt eingereiht werden. 

Obſt am Vormittag und Nachmittag als Swifchenmahlzeit aufgenommen, hat 
wegen feiner belebenden und erfrifchenden Wirkung bier befondere Bedeufung: 
Es löſcht den Durst durch feinen Säure- und Waffergehalt und führt, da ein 
großer Zeil feiner nährenden Beſtandteile gleich rejorbiert werden kann, dem 
Körper rafch verwendbares Material zu, jorgt durch feine Mineral- und Ergän- 
zungsftoffe für Belebung des Stoffwechjels. 

Obſt nach den Mahlzeiten genojjen, ergänzt etwa fehlende Mineralftoffe und 
Vitamine und regt in hervorragender Weife durh Säuren und Sellftoff die 
Verdauung an. 

Bor den Hauptmahlzeiten eingenommen, hat es befondere Bedeutung deshalb, 
weil es fchon zur Füllung des Magens beiträgt, ehe die eigentlihe Mahlzeit 
folgt. Es ſchützt dadurch Vieleſſer vor überreicher, vielleicht belafjtender Nah— 
rungSsmenge. 

Die Nährftofferhaltung fällt bei Obſt Yiel weniger ſchwierig als bei Gemüſe. 
Denn die Früchte werden von den meilten Menfchen mit Vorliebe roh verzehrt. 
An diefer Stelle ſei betont, daß Obſtſchalen und Kerngehäuſe wegen ihrer darm- 
reinigenden Wirfung mitgenofjen werden follen. Selbft wenn Obſt in gefochtem 
Zuſtand gegefjen wird, jo ift durch feine kurze Garzeit und dadurch, daß die Brühe 
doch immer mitgegeffen wird, keinerlei Näbhrftoffverluft zu befürchten. 


Samenobft. 

Mandeln, Nüffe aller Art werden in der Normalernährung aus wirtjchaftlichen 
Gründen im allgemeinen abgelehnt. Sie fommen zur Verwendung bei der Her- 
ftellung von Gebäden, vervollftändigen den Inhalt eines ſchönen Fruchtforbes oder 
den Wanderproviant, mitunter auch die Tageskoft des modernen Reformtöftlers. 
Solgende Nährmwertüberficht läßt Jeine Verwendung beurteilen. 

Samenobjt enthält: 

5 61525% Wafler, 
10 bis 273 durchwegs vollwertige Eiweißitoffe, 
35 Hi3860% Fett (daher feine Verwendung in der Fettinduftrie), 
7 61838% Zucker bzw. Stärke (die Höchftzahl frifft auf Kaftanien), 
bis 3% Zellſtoff, 

3% Mineralftoffe, die fäurebildenden Mineralftoffe übertreffen die bafen- 
bildenden wefentlich, jo daß das Samenobft als Säureüberfhuß 
lieferndes Nahrungsmittel bezeichnet werden muß. 

Hinfihtlihd Vitaminwirkung fteht das Samenobft weit hinter dem Fruchtobſt 
zurüd. Nicht nur die in der Tabelle 12/13 angeführten Walnüfje und Haſelnüſſe, 
ſondern auch alle übrigen Samenfrüchte enthalten faft fein Vitamin C, und ihre 
Wirkſamkeit auf Grund der Vitamine A und B ift nur gering. 
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Das Samenobft fällt alfo im Bergleich zu den bisher bewerteten Nahrungs- 
mitteln durch Wafferarmut, Eiweih- und Fettreichtum auf. 


Es ift arm an Yallaftftoffen — reich an Nährftoffen! In der Verbindung mit 
Sruchtobft wird vom rein hygienifchen Standpunkt aus das Crnährungsproblem 
in einwandfreier Weife gelöft. Nüffe, gerieben oder gehaſpelt, über Obſtfrüchte 
oder Gemüſeſalat geſtreut, ergänzen vorzüglich deren Eiweiß- und Fettmangel. 


In der Normalkoſt dürfte jedoch die Wahl anderer Eiweiß- und Fetträger aus 
rein privatwirtſchaftlichen und volkswirtſchaftlichen Gründen angezeigt erſcheinen. 


Hülſenfrüchte. 


Die in den ſie umgebenden Hülſen ausgereiften, getrockneten Samen der Erbſen, 
Bohnen, Linſen und anderer Schmetterlingsblütler heißen Hülſenfrüchte. Für die 


menſchliche Ernährung kommen ausſchließlich die drei erſtgenannten zur Ver— 
wendung. 


In den tabellariſchen Äberſichten fallen die Hülſenfrüchte durch ihren großen 
Eiweiß- und Kohlenhydratgehalt ſowie ihre anſehnliche Mineralſtoffmenge ſofort 
auf. Im einzelnen muß hier noch Weſentliches ergänzt werden. Die Hülſenfrüchte 
enthalten im Durchſchnitt: 


12 bis 14% Waſſer, 

bis 25% Eiweißſtoffe, die im Gegenſatz zu den bisher beurteilten Nahrungs— 
mitteln nicht vollwertig find, da wichtige Eiweißbaufteine fehlen, 

bis 2% Fett (im Sufammenhang damit find die Hülfenfrüchte Durch ihren 
Lezitdingehalt von großem Wert), 

bi550% Kohlenhydrate, vorwiegend Stärke, 

bis 5% Zellitoff von bejonders derber Beichaffenheit, 

bis 3% Mineralftoffe, vorwiegend Bafenbildner. 


Bitamin C fehlt volllommen. Die Wirkfamkeit der Hülfenfrüchte durch Vita— 
mine A und B iſt bei ganz frifch getrodneten Hülfenfrüchten bedeutend; durch 
längeres Lagern und durch die lange Garzeit, deren die Hülfenfrüchte bedürfen, 
verlieren jie außerordentlih an Wert, jo daß ihre Vitaminwirfung im ganzen 
betrachtet als gering beurteilt werden muß. 


Ohne Zweifel find Hülfenfrüchte dennoch wertvolle Nahrungsmittel! Die feb- 
lenden Eiweißbaufteine, der Fett- und Bitaminmangel fowie der Säureüberfhuß 
durh die Mineralitoffe fünnen einwandfrei ausgeglichen werden, wenn die 
Tageskoſt im Übrigen noh Milch, Gemüfe und Obft enthält. Denn gerade diefe 
Nahrungsmittel befigen jene Eiweißbaufteine, welche den Hülfenfrüchten feh- 
Ien, fo daß deren großer Eiweißgehalt trogdem voll ausgewertet werden fann. 
Eine Hülfenfruchtfuppe bildet eine nahrhafte, nahhaltende Unterlage für Ge- 
müfefoft oder für leichte, weniger ausgiebige Mehlipeifen. Hülfenfruchtbrei mit 
Sauerkraut und fettem Schweinefleiſch fann als einwandfreie Roftzufammen- 
ftellung bewertet werden. Dadurch, daß die Hülfenfrüchte noch dazu fehr billig 
find, Fönnen fie gewijjermaßen die Eiweißftüge der Volksernährung bilden; aber 
wohlgemerft nur dann, wenn das unvollfommene Hülfenfruchteiweiß durch die 
geeigneten Eiweißbaujfteine der Gemüfe, des Obftes oder der Milch ergänzt wird. 
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Getreideprodufte — Teigwaren — Brot. 


Die Getreidefrüchte fpielen in unferer Emährung eine jehr bedeutende Rolle. 
Die Körner der verjchiedenen Betreidearten — Weizen, Roggen, Gerjte, Hafer, 
Hirfe, Buchweizen, Mais und Reis — werden entweder in ihrer urfprünglichen 
Form verwendet (Reis, Mais) oder die Körner werden zu Flocken gequetjcht 
oder papierdünn aufgehafpelt oder zu Graupen und Schroten verarbeitet. 

Sn der Hauptfache verwenden wir aber Getreidemehle. Sie dienen zur Berei— 
fung von Suppen, zum Diden von Soßen, zur Herjtelung von Mehlſpeiſen, 
Zeig- und Badwaren. Shre Verwendung ift fo alltäglich und felbftverjtändlich, 
Daß die „Meblkoft” als eine bejondere KRojtform betrachtet und beurteilt wer— 
den muß. 

Die einzelnen Produkte jowie die ganzen Körner der verfchiedenen Gefreide- 
arten weifen binfichtlich Zufammenfeßung nur unmejentliche Verſchiedenheiten 
auf, ſo daß für die Praxis der Normalkoſt die Angabe einer Durchſchnittsmenge 
vollauf richtig orientiert. 

Der Waſſergehalt von 12 bis 14 Prozent reiht fie in die Gruppe der wajler- 
ärmjten Nahrungsmittel ein. Ferner befigen die Getreideerzeugnijfe 
12bis 14% Eiweißjtoffe, denen aber wichtige Eiweißbaujteine fehlen, 

0,5% Bett, 
7061875% Stärke, 

bis 4% Zellſtoff, 

bis 2% Mineralftoff, überwiegend Säurebildner. 

Ihre Vitaminwirkſamkeit ift äußerft gering. 

Das Gepräge der „Mehlkoft“ ift alfo Stärfe- und Eiweißreichtum, Säure» 
überfhuß und Vitaminmangell 

Die Mehlkoft bedarf alfo, wenn die Entjtehung von Ernährungsichäden ver- 
bütet werden fol, unbedingt einer entjprechenden Ergänzung dadurd, daß die 
Eiweißitoffe duch Zufügung der den Getreiden fehlenden Eiweißbaufteine auf- 
gewertet werden, ferner dadurch, daß Nahrungsmittel mit bajenliefernden Mi- 
neraljtoffen und mit bedeutender Vitaminwirkung dazugegeben werden. 

Erjcheint die Mehlkoſt in Geftalt einer Mehlipeife (Strudel, Rohrnudeln, 
Pudding, Auflauf) als Hauptgericht in der Tageskoſt, jo wird am bejten Obſt 
dazu gegeben; an Stelle der Suppe kann zwedmäßig Gemüfe geboten werden. 
Milch und Fett werden in diefen Mehlipeifen meijt beider Zubereitung beigefügt. 

Mehlbeilagen (Mehlipätle, Knödel, Teigwaren) in Verbindung mit Fleijch- 
gerichten bilden eine wenig günſtige Miſchung. Beſonders in Süddeutſchland 
ift dieſe Zufammenftellung eine jeit Sahrhunderten bejtehende Volkskoſt. Sie iſt 
zwar ausgiebig und nachhaltig, ihr Charafterijtilum ift aber Eiweißfülle und 
Säureüberfhuß! Es wird wohl in abjehbarer Zeit faum möglich fein, die in der 
breiten Maffe des Volkes in Sitten und Gebräuchen fo fejt veranferte Roftform 
zu Ändern. Wefentliches wäre aber jchon damit gedient, wenn die LUnzwed- 
mäßigfeit dieſer Sufammenftellung einmal erfannt werden würde, um Überfluß 
und Mangel folher Mahlzeiten durch entiprechende Zufpeifen zu bejeitigen 

(3. 3. jtatt Suppe Obſt oder Gemüſe, zur Veſper Obſt, zur zweiten Hauptmahl- 
zeit Gemüſe). 
Die Badwaren, insbefondere das Brot, bilden eine unentbehrlihe Beikoſt. 
Milch und Brot, Obft und Brot, Brot und YButter, Butterbrot und Käfe, 
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i dentlich 
YZutterbrot und Rettih, YButterbrot und Tomaten, das find außeror 
günftige Sufammenftellungen, in welchen unfer Nährſtoffbedürfnis vollauf DBe- 
friedigung finden kann. Sie gewinnen bejonderen Wert, wenn an Stelle des 
Weißbrotes Schwarzbrot verwendet wird. 


Ein Rüdblid auf die Reihe der pilanzlihen Nahrungsmittel läßt große Un- 
terichiede in deren Zuſammenſetzung erfennen. 

Kartoffel — Gemüfe — Fruchtobſt einerjeits zeichnen ſich aus durch bedeut- 
{ende Vitaminwirkfamkeit und durch baſenbildende Mineralftoffe. Sie find aber 
arm an Fett: und Eiweißftoffen. 

Samenobjt — Hülfenfrüchte — Getreideerzeugniffe andererjeits treten hervor 
durch Eiweißfülle, durch Sett- und Rohlenhydratreichtum. Sie find aber von ge- 
ringer Vitaminwirkſamkeit, ihre Mineralftoffe find Säurebildner. Beide Nah— 
rungsmittelgruppen miteinander vereinigt, geben ein wertvolles Ganzes; in rein 
hygieniſcher Hinficht ein einwandfreies Nahrungsgemifh. Wir können aljo durch 
Pflanzennahrung unſer Nährftoffbedürfnis voll befriedigen. 

Zu den tieriishen Nahrungsmitteln zählen Milh, Milchprodukte, Eier und. 
Fleiſch. 


Milch und Milchprodukte. 


Von den verſchiedenen Milcharten, welche für die menſchliche Ernährung ge— 
eignet find, findet die Kuhmilch die vieljeitigite Verwendung. Sie iſt immer ge— 
meint, wenn nur furz von „Milch“ die Rede ift. 

An Nähritoffen enhält die Milch: 

87% Waſſer, 

3,4% Eiweißitoffe, welche alle für den Körper wichtigen Eiweißbaufteine auf: 

weiſen, aljo vollwertig find, 

36% Fett, 

4,8% Milchzuder, 
0,75% Mineraljtoffe, vorwiegend Baſenbildner. 


Die Vitamine der Gruppe A verleihen der Milch bedeutende Wirkfamteit, 
dagegen iſt ihre Schuß- und Heilwirfung duch Vitamine B und O faum nen- 
nensiwert. 

Die Mil birgt wertvolle Nährftoffel Durch ihr vollwertiges Eiweiß fowie 
durch Fett und bafifch wirkende Mineralftoffe ift fie als Ergänzungsnahrungs- 
mittel Hoch einzufhäßen. Dem Kaffee- und Teegetränk verleiht die Milch erft 
Nährſtoffe. Milch als durftlöfchendes Getränk zu den Hauptmahlzeiten gereicht, 
ift befonders dann von Wert, wenn Ießtere nur aus Gemüfe und Kartoffeln be- 
ftehen. Suppen und Gemüfe erfahren durch Auffüllen mit Milch eventuell nötige 
Eiweiß- und Settbereicherung. In Mehlipeifen hilft fie das unvollkommene Ge- 
treideeiweiß ergänzen und ftellt den überfchüfligen Säuren, welche die Mineral- 
ftoffe des Mehles und der Eier liefern, freie Bafen gegenüber. 

Der Sauermilch kommt außer den genannten Borzügen der Friſchmilch noch 
befondere Bedeutung durch ihren Gehalt an Milchfäure zu. Diefe bildet ein vor— 
züglihes Darmreinigungsmittel, Hilft Ubfallftoffe befeitigen und vernichtet ſchäd— 
liche Fäulnisbafterien. Aber auch fie kann nur Ergänzungsnahrung fein, weil die 
Menge der Nährſtoffe zu gering ift, zu viel Ballaftitoffe mit aufgenommen wer- 
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den müſſen, wenn ihre nährenden Beſtandteile ins Gewicht fallen follen. Bildet 
fie, wie bei der Milchwirtfchaft treibenden Bevölferung, den Grundftod der Er- 
nährung, fo fann fie diefe Vorzugsftellung nur dann auf die Dauer behaupten, 
wenn Eohlenhydrat- und fetthaltige Nahrungsmittel Dazu genoffen werden. Die 
täglihe Milchfuppe wird dann nie ohne Brot oder Kartoffeln verzehrt werden, 
oder es wird ihr Nährwert durch Einfochen von Getreideproduften wie Mehl, 
Grieß, Haferfloden, Reis uſw. wefentlich erhöht. 

Bon befonderem Wert find die aus der Milch gewonnenen Milchprodufte. 
Das Eiweiß der Mil wird zur Topfen- und Käjebereitung verwendet, das Fett 
der Milch dient der Rahm- und Yuttergewinnung. 

Ein Einblid in die Entſtehung dieſer Produfte foll von ihrem Werte über- 
zeugen. 

Wird Sauermilch an der Herdjeite langfam erwärmt, fo gerinnt ein Teil ihrer 
Eimweißftoffe und ballt fih mit dem Käfeftoff der Milch (Käſeſtoff ift das wert— 
vollfte Milcheiweiß) zufammen und läßt das Milchwaſſer als Klare, grünliche 
Slüfjigfeit austreten. Durh Abſeihen werden die geronnenen und zufammen- 
geballten Eiweißftoffe vom Milchwafjer befreit; die fejte, weiße, je nah Fett- 
gehalt der Milch Leicht gelblihe Mafle, Topfen oder Quark genannt, kann zu 
allen möglichen füßen und jalzigen Gerichten weiter verarbeitet werden. (Sn man- 
hen Gegenden wird die Sauermilch nicht erhißt, jondern nur durch Abſeihen 
möglichſt volllommen vom Michwaſſer befreit.) 

Der Sopfen oder Quarf enthält alfo das Eiweiß der Milch und, je nachdem 
ob Vollmilch oder Rahm dazu verwendet wird, auch das wertvolle Milchfett in 
Eonzentrierter Menge. Mit einem Eiweißgehalt von 17,2 Prozent gehört Topfen 
zu den eimweihreichiten Nahrungsmitteln. Da ein Zeil der bafenbildenden Mine- 
ralftoffe mit dem Milchwafler abgegojjen wird, überwiegen die zurüdbleibenden 
Säurebildner. 

Auch zur Käfebereitung wird das Eiweiß der Milch entweder durch Säuern 
oder durch Labzugabe vom Milchwailer gejchieden. Da Eiweiß und Fett innig 
miteinander gemijcht find, enthält der Käſe je nachdem, ob ale Ausgangsmaterial 
Magermilh, Vollmilch oder Rahm verwendet wurde, entjprechende Fettmengen. 
Durch die Einwirkung verjchiedener, nah Wahl zugeführter Balterien, wird all- 
mählich jenes eigenartig riechende und, jchmedende Produkt gewonnen, das wir 
Käfe nennen. 

Mit einem Eiweißgehalt von 13 bis 37 Prozent und einer Fettmenge von 
1 bis 33 Prozent ift Käſe zu den hochwertigften Nahrungsmitteln zu rechnen. 
Käfe ift gleich dem Topfen ſehr wohl dazu geeignet, im Rahmen der Tageskoft 
Hauptnabrung zu bilden. Seine Mängel werden durch Eohlenhydrathaltige und 
‚wenn nötig fetthaltige Beinahrung ausgeglichen (Kartoffeln, Brot, Butter). Da 
Topfen und Käſe aus der Milch gewonnen werden, fehlen ihnen auch wichtige 
Mineral- und Ergänzungsitoffe. Bilden diefe Produfte wie bei der Milchwirt- 
Ihaft treibenden Bevölkerung den Hauptteil der Ernährung, jo fann die Not- 
wendigteit regelmäßiger Gemüfe- und Objtzufuhr nicht genug betont werden. 

Das Milchwafjer oder Molke, welche bei der Topfen- und Käjebereitung 
als Nebenproduft entfteht, wird zur Viehfütterung noch weiter verwendet, denn 
fie enthält immerhin noch Eiweißftoffe, Mineralftoffe und? Milchzuder. 

Das Fett der Milch findet fich Fonzentriert in Rahm und Yutter. 

Der Rahm ift jene gelbliche, fettige Schicht, welche ſich ſchon beim ruhigen 
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Stehenlafjen der Milch an deren Oberfläche abſchöpfen läßt. Sn Großbetrieben 
wird der Rahm durch Zentrifugieren der Milch gewonnen. Für den Nährwert iſt 
der Fettgehalt maßgebend. Kaffeerahm enthält meiſt 10 Prozent Fett, ſogenann⸗ 
ter Doppelrahm 20 Prozent Fett, Schlagrahm zirka 30 Prozent Fett. 

Damit im Zuſammenhang ſteht auch die Bedeutung der Vitaminwirkſambkeit 
durch Vitamin A ſowie der anſehnliche Lezithingehalt. Durch kein anderes flüſſi⸗ 
ges Nahrungsmittel können dem Körper in kleiner Menge gleich wertvolle Nähr⸗ 
ſtoffe zugeführt werden. Dieſe Tatſache gewinnt beſondere Bedeutung dann, 
wenn eine Nahrung bei Heinem Volumen großen Nährwert enthalten ſoll. Sup- 
pen, Soßen, Gemüfe, Kaffee, Tee und alle Süßſpeiſen laſſen fich durch Nahm- 
zugabe außerordentlich wertvoll gejtalten. 


Der Rahm dient wiederum zur Yuttergewinnung. 


Durh Schlagen, Stoßen oder Rühren werden die im Rahm enthaltenen Fett- 
teilhen zufammengeballt. Die Magermilh wird bis auf ganz geringe Mengen 
entfernt, fo daß die Butter mit einem Fettgehalt von 82 Prozent in die Reihe 
der eigentlichen Speifefette eintritt. Allen anderen Fetten gegenüber zeichnet ſich 
die Butter durch ihren Wohlgefhmad und durch ihre außerordentliche Vitamin- 
wirkjamteit aus (Ditamin A). 

Das wihtigite Nebenproduft der Rahm- und Buttergewinnung ift die Mager- 
mild. Sie ift zwar fettarm, enthält aber noch alle übrigen Milchbeitandteile, To 
daß fie immerhin zur Heritellung von Mehlipeifen, zur Yereitung von Milch- 
fuppen, Gemüſegerichten, zur Herftellung von Kakao gut geeignet ift. Im Land— 
haushalt werden aus Magermild) eine Reihe von Magermilchkäfen bereitet. 

Schließlich ſei noch Yoghurt erwähnt. Er wird aus Frifhmilh unter Zuſatz 
beitimmter Milchfäurebafterien bergeftellt. Sm DVergleih zur gewöhnlichen 
Sauermilch ift er im Gefchmad viel reiner. Voghurt enthält die Nährftoffe der 
Mil, nur ift der Zuder zum großen Teil in Milchfäure umgewandelt worden. 

Zuſammenfaſſend darf gejagt werden, daß die Milch wegen der hochwertigen 
Produfte, die aus ihr gewonnen werden, bejonders hoch zu fchägen ift. 

Eier. 

Sn der menjhlihen Ernährung finden verjchiedene Arten von Eiern Verwen- 
dung: Hühner-, Gänſe-, Möven-, Kibitzeier, jchließlich noch die Eier von Fifchen, 
welche unter dem Namen Kaviar gehandelt werden. Die weitaus größte Nolle 
ipielen aber die Hühnereier. Dieje find in ihrer Größe fehr verfchieden, ihr Ge- 
wicht beträgt 35 bis 70 Gramm mit Schale. Wird die Schale abgerechnet, jo darf 
der eßbare Eiinhalt im Durchſchnitt mit 50 Gramm veranfchlagt werden. Sn den 


Zabellen ©. 8/9, 12/13, 22/23 ift der Inhalt von 2 Eiern mit rund 100 Gramm 
berechnet. 


Dieje enthalten an Nährftoffen: 
12,6% Eiweiß, und zwar vollwertige Eiweißitoffe. 

12% Fett, faſt ausſchließlich im Eidotter enthalten, als Eieröl. 
1,75% Mineralftoffe, vorwiegend Säurebildner. 

Die Vitaminwirkung des Eiklars ift kaum nennenswert, dagegen ift die des 
Eidotters durch die Vitamine A und B fehr bedeutend. Der Eidotter ift alſo 
der werfvollere Teil. 

Als Ganzes betrachtet, gehören die Eier zu den wertvolliten Nahrungsmitteln. 
Im DBergleih zur Milch führen fie dem Körper ſchon in verhältnismäßig ge- 
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ringer Menge viele Nährftoffe zu; jo müßten wir ungefähr 400 Gramm Milch 
aufnehmen, alfo beinahe 1% Liter, um die gleiche Nährjtoffmenge zu erhalten, die 
ung der Inhalt von 2 Eiern liefert. Diefe Nährftofflonzentration hat befonderen 
Wert dann, wenn nur geringe Eßluſt vorhanden ijt, wenn das Nahrungsbedürf- 
nis mit Heinen Nahrungsmengen befriedigt werden foll. Sie wird aber zur Ge- 
fahr, wenn große Eßluſt vorhanden ift, wenn gewohnheitsmäßig große Nah— 
rungsmengen aufgenommen werden, um das Gefühl der Sättigung berbeizufüh- 
ren. Der Eiweißreichtum jehr eihaltiger Gerichte kann ſchon furze Zeit nach dem 
Genuß Beſchwerden verfchiedener Art auslöfen. Mehr als zwei Eier follten für 
die Mahlzeit eines Erwachjenen nie verwendet werden! Eierjpeifen wie Rübreier, 
gebadene Eier, Eiomletten, find Gerichte, welche in der Rurzfüche mit Vorliebe 
bereitet werden; dazu friiher Salat oder fonjtiges Gemüje und eine ausreichende 
Mahlzeit ift zufammengeftellt. Wem diefe Nahrung zu wenig füllend ift, der 
fann mit Kartoffeln und Brot genügend nachhelfen. 

Wird die Hauptnahrung mit Kartoffeln und Gemüfe beftritten, fo kann dur 
Zugabe von Eiern (1 Stüd pro Perfon) der Eiweißgehalt und der Gättigungs- 
wert bedeutend erhöht werden. Sn den Milch- und Mehlſpeiſen bilden die Eier 
jene Zutat, welche Geſchmack, Farbe, Loderung und Nährwert günjtig beeinflußt. 

Sit die Eßluſt jo gering, daß die Dedung des Nährjtoffbedürfnijjes fraglich 
erfcheint, jo gelingt es dur Eigelbzugabe den Wert der Nahrung zu heben, ohne 
das Volumen der Koſt merklich zu vergrößern (Legieren von Suppen und 
Soßen). Schlieflih muß noch darauf aufmerffam gemacht werden, daß regel- 
mäßige, alltäglihe Eiverwendung leicht Widerwillen und Abneigung entjtehen 
läßt, fo daß Eier unter Umftänden für lange Zeit gemieden werden müfjen. Es 
it ratfam, mit eihaltigen Gerichten zurüdzubalten, damit man zur gegebenen Zeit 
fih ihrer Vorzüge bedienen kann. 


Fleiſch. 


Der menſchlichen Ernährung dient vor allem das Fleiſch der landwirtſchaft— 
lichen Haustiere: Das des Nindes, der Kälber, der Schweine und der Schafe, 
außerdem wird noch Geflügel-, Fiſch- und Wildfleifch verzehrt. 

Das, was wir kurz „Fleiſch“ nennen, ift die Muskelmaſſe diejfer Tiere. Sie 
bejteht in ihren wefentlichen Beftandteilen aus Musfelfafern, welche feine Röhr— 
chen bilden, die vom Sleifchjaft gefüllt find. Diefe find durch Bindegewebe zu 
Musfelbündeln verbunden. 

Wenn von der Fettauflage, welche einzelne Sleifcharten auf den Muskeln be— 
lißen, abgefehen wird, zeigt die übrige Musfelmafje der Tiere große Ühnlichkeit 
in ihrer Zufammenfegung, fo daß für den Nährwert aller Sleifcharten Durch— 
Ichnittszahlen angegeben werden dürfen. Das Fleiſch enthält demnach: 

70 bis 75% Waſſer. 

efwa 20% Eiweißitoffe. Dieje finden fich gelöjt im Sleifchjaft, fie bilden die 
fefte Maſſe der Sleijchfafern und find weiterhin auch Beſtandteile 
des DBindegewebes. Das Gleich weist verfchiedenartige Eiweiß- 
' ftoffe auf, welche, abgejehen von den leimgebenden Stoffen des 

Bindegewebes, vollwertig find. 
0,5 bis 6% Fett. Unter diefer Menge ift nur jenes Fett inbegriffen, das fi in 
FSorm mikroſkopiſch Eleiner Kügelchen zwifchen den Muskelfaſern be- 


31 


findet und als feine Fettadern die Mustelmafje durchzieht. Wird 
die Fettauflage miteingerechnet, jo muß bei manden Sleifcharten 
ein Fettgehalt bis zu 40 Prozent angenommen werden: Schweine- 
fleiſch, Gänſefleiſch. 
Kohlenhydrate kommen nur in ſo geringer Menge vor, daß ihre Er- 
wähnung unnötig ift. 

bis 23 Mineralftoffe. 
Fleiſch gehört zu jenen Nahrungsmitteln, welche den größten Säu- 
renüberfchuß liefern. ' 


Die Vitaminwirkung des Fleiſches iſt anderen Nahrungsmitteln gegenüber 
gering. Mit befonderem Nachdruck ift nur die Bedeutung der Leber zu betonen, 


welche ob ihres Vitamin- und Mineralftoffgehaltes in manchen Diäten bevor- 
zugt wird. 


Der Nährwert des Fleiſches beiteht alfo in feinem Gehalt an Fett und Ei- 
weiß. Säureüberfhuß und Vitaminmangel müfjen duch geeignete Beinahrung 
ausgeglichen werden. Sm Zuſammenhang mit dem hohen Eiweißgehalt ſteht auch 
der Genußwert des Fleiſches, denn die Sleifcheiweißftoffe bilden unter dem Ein- 
fluß der Hite außerordentlich wertvolle Gejchmadftoffe. Diefer Vorzug des 
Fleiſches bildet aber au) eine große Gefahr für unfere Gefamternährung, denn 
ein Nahrungsmittel, das ohne mühfelige Zubereitung ſolchen Wohlgefhmad 
belitt, verleitet Leicht zu allzu reichlihem Genuß. Dadurch fönnen fich mit der 
Zeit die bekannten Eiweißihädigungen einftellen. Es ift deshalb unbedingt zu 
merken, daß ein Hauptgericht aus Fleisch reichlich Kartoffel- und Gemüfebei- 
lagen fordert. 

Manche Zleifharten eignen fich befonders gut zur Herjtellung von Suppen, 
deren Nährwert aber vielfach weit überſchätzt wird. (Ochfenfleifh, Hühner, Tau— 
ben.) Wenn das Fleifhftüd im Ganzen gekocht wird, To gehen nur geringe Ei— 
weißmengen in die Brühe über, felbjt wenn das Fleiſch kalt angefett wird. Wer- 
den ſehr fettreiche Sleijcharten zur Suppe verwendet, fo wird die Brühe aller- 
dings fettreich, außerdem gehen Gefhmadsitoffe in großen Mengen in die Brübe 
über, und darauf beruht ihr Hauptwert. Wenn ſolche Fleiſchſuppen nährftoffreich 
geftaltet werden follen, fo ift das nur durch Zufügung entiprechender Einlagen 
möglih (Noderln, Knödel ufw.). 

Schließlich muß noch der Nährwert der verfchiedenen Fleiſchkonſerven, welche 
in unferer Ernährung eine große Rolle fpielen, erwähnt werden. Allen voran 
find die Räucherwaren aus Schlachttierfleifch, befonders aus Schweinefleifch, und 
aus Fifchfleifh zu nennen. Der Nährwert diefer Räucherwaren ift im Verhältnis 
zum Friſchfleiſch infofern noch bedeutender, weil durch das Räuchern Wafler ver- 
Ioren gebt, infolgedeifen die nährenden Beftandteile in konzentrierter Menge vor- 
handen find. Die Vitaminwirkſamkeit folcher Näucherwaren ift naturgemäß gleich 
null, fo daß befondere Betonung von Räucherwaren einer befonders zwedmäßigen 
Wahl geeigneter Beilagen bedarf. Zu den Räucherwaren zählen auch die Wurff- 
waren. Ihren Nährwert mit Zahlen zu bejtimmen, ift außerordentlich jchwierig, 
weil zur Herjtellung derjelben ja nicht nur Fleiſch, ſondern noch eine Reihe an- 
derer Zutaten Verwendung findet. Zu den nährjtoffreihiten Wurftwaren gehören 
die fogenannten Dauermwürfte, deren Nährwert dem des Srifchfleifches am näch: 
ſten fommt, ihn fogar überjteigt. Da Wurftwaren doch ſehr wohlichmedende Nah— 
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rungsmittel find und feinerlei Zubereitung bedürfen, werden fie immer in der 
Volksernährung eine bedeutende Rolle jpielen. Nicht minder wertvoll ift das im 
„eigenen Saft“ fterilifierte Fleiſch, das heute, aus wirtfchaftlihen Gründen be- 
fonders wertvoll ift. 

Sleifh und Fleiſchkonſerven gehören zu den hochwertigften Nahrungsmitteln. 

Die Hausfrau, welche die Verantwortung für die Darbietung einer ausreichen- 
den Nahrung übernimmt, hat alfo ihr Augenmerk immer darauf zu lenken, daß 
die in den Nahrungsmitteln vorhandenen Werte erhalten und richtig ausgenüßt 
werden, und daß fie die den einzelnen Nahrungsmitteln fehlenden Stoffe durch 
bedachte Wahl geeigneter Zubereitungsweijen, Beilagen und Zufpeifen ergänzt. 


II. Die Berdaulichfeit der Nahrung 


Der Vorgang der Verdauung bezwedt eine chemifche Serlegung der Nahrungs- 
beitandteile, um deren Überführung in das KRörperinnere zu ermöglichen. 


Nur jener Teil der Nahrung, der in geeignetem Maße abgebaut, alſo verdaut 
werden kann, wird deren Aufgaben — Aufbau, Verbrennung — erfüllen. 


Somit hängt der Wert der NahrungsSbejtandteile nicht nur von der Art und 
Menge der darin enthaltenen Stoffe ab, jondern auch von dem Grad ihrer Ab— 
baufähigfeit, ihrer Verdaulichkeit. Eine Nahrung, welche nun beftmöglich verdaut 
werden kann, aus deren Beftandteilen der Körper größtmöglihen Nuten ziehen 
fann, wird als gut ausnutzbar oder als gut verdaulich gewertet; während Die 
gegenteilige Bewertung für folhe Nahrungsmittel oder Gerichte Anwendung 
findet, welche in den Verdauungsorganen gar nicht oder nur zum Zeil für die 
Verwendung im Körperinneren geeignet vorbereitet werden fünnen. Dieſe be- 
grifflihe Faſſung dedt fich nicht mit dem, was der Volksmund mit leicht und 
ſchwer verdaulich ausdrüden will. Hier wird eine Nahrung dann als ſchwer ver- 
dDaulich bezeichnet, wenn fie Beſchwerden verurſacht, es wird alfo der Begriff 
DBerdaulichkeit hier im Sinne von Bekömmlichteit verwendet, eine Deutung, die 
fih im Rahmen der Ausführungen diefes Buches nicht aufrechterhalten läßt, wie 
aus folgenden Beilpielen leicht verjtändlich jein wird. Die Sauermilch ijt ein 
außerordentlich Leicht verdauliches Nahrungsmittel; jie wird aber mit Recht ge- 
mieden von jenen Perjonen, welche auf die Milchfäure mit Durchfallserjchei- 
nungen reagieren. Das derbe Schrotbrot ijt viel weniger gut ausnüsbar als 
das Semmelbrot; deswegen wird e3 aber Doch in den meilten Fällen gut ver- 
tragen. Eine KRoftzufammenftellung, welche dauernd dem Nahrungsbedürfnis 
nicht ent|pricht, weil ihr entweder wichtige Stoffe fehlen oder weil andere Stoffe 
im Abermaß vorhanden find, wird im Lauf der Zeit Krankheiten erzeugen. Der 
Arzt ſtellt falſche Ernährung feſt, die Koſt muß geändert werden, weil nicht be— 
kömmlich, fie kann deswegen aber Doc gut verdaulich geweſen ſein. Alſo Ver— 
daulichkeit — Bekömmlichkeit iſt nicht das gleichel Deſſen ungeachtet wirken beide 
oft gleichzeitig zuſammen, ſtehen wie Urſache und Wirkung in logiſcher Be— 
ziehung. Die Verdauungsorgane, im beſonderen Magen und Darm, ſind nämlich 
ſo eingerichtet, daß ſie nur Nahrungsbeſtandteile von beſtimmter Beſchaffenheit 
aufnehmen bzw. weiterführen. Größere, harte Nahrungsſtücke können vom Ma- 
gen nicht eher in den Darm befördert werden, als bis fie voljtändig durchweicht, 
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in gleichmäßigen Brei verwandelt find. Sie „bleiben im Magen liegen“, bis Dies 
erreicht iſt. ES ift erflärlich, daß dabei läftige Drudgefühle auftreten, außerdem 
fönnen durch) Die mit der Nahrung aufgenommenen Bakterien Gärungen vor fich 
gehen, deren gasfürmige Produkte Aufſtoßen und Magendrüden hervorrufen, oder 
e8 werden während des Abbaues Stoffe gebildet, welche gleiche Folgen zeifigen. 
Der VBerdauungsvorgang kann aljo von allerlei Beſchwerden begleitet jein! Auf 
diefem Zuſammenwirken von Abbau und damit verbundenen jubjeftiven Empfin- 
dungen beruht wohl die in weiten Kreijen verbreitete Meinung, daß jede Nah⸗ 
rung, welche keine Beſchwerden hervorruft, gut verdaulich ſein muß, hingegen jede 
Nahrung, welche Störungen des Wohlbefindens auslöſt, ſchlecht verdaulich 
ſein muß. 

Durch die nun folgenden Ausführungen iſt nicht die ſubjektive Reaktion auf 
die Nahrung, ſondern lediglich deren Ausnützbarkeit erfaßt. 

Zwei Dinge gelten als Vorbedingungen hierfür: 

1. Der Körper muß genügend abbauende Säfte erzeugen und abjondern, 
2. die Nahrung muß fo beichaffen fein, daß die Berdauungsfäfte in fie eindringen 
und löſend und abbauend auf die einzelnen Beltandteile einwirken fönnen. 

Da nicht alle Nahrungsmittel von Natur aus jo bejchaffen find, daß Dieje 
Borbedingungen ohne weiteres erfüllt werden, eröffnet fich für die Hausfrau ein 
umfangreihes Gebiet, Veritand und Gejchidlichfeit zu betätigen, um durch 
Küchentechnik das zu erfegen und zu ergänzen, was uns die Natur etwa verjagt, 
und das auszuwerten, was fie ung in Hülle und Fülle jchenft. 


1. Der Körper muß abbauende Säfte erzeugen und abfondern! 

Dieje rein körperlihe Funktion ift in hohen Maß beeinflußbar durch Dinge 
und Geihehnifje, welche, von der Außenwelt kommend, auf unfere Seele ein- 
wirken. Wer vermag nicht aus eigener Erfahrung die Zufammenhänge zwijchen 
feeliichem Erleben und Nahrungsaufnahme zu beweiien? Wer kennt nicht das 
plößliche oder dauernde Schwinden der Eßluſt bei Schreden, Kummer, zehrenden 
Sorgen, die oft unüberwindlihe Ablehnung, wenn Unichönes die Harmonie der 
Sinneseindrüde jtört. Unluft, Verftimmung hemmen die Ehluft, nehmen den 
Appetit, und das iſt ſchon ein Zeichen, daß fi) der Körper wehrt; er jtellt feinen 
Dienft, Verdauungsfäfte zu erzeugen ein. Dies Gefühl des Widerwilleng ſei 
uns Warnungsruf, denn eine Nahrung, welche von den Verdauungsorganen 
nicht bereitwillig empfangen wird, fann Unbehagen ſchaffen. Alfo ſtören wir nicht 
unnöfig die nafürlihen Funktionen, jondern jchaffen wir günftige Aufnahme— 
bereitihaft! Der jorgfältig und jauber gededte Tiſch, die geordnete Haartracht, 
die peinlihe Hautpflege, die tadellofe freundliche Kleidung, die gute Laune, auch 
wenn das Tagewerk mühſam, das ſind Momente, die mit dem, was dem Gaumen 
geboten wird, nur ſehr loſe zuſammenzuhängen ſcheinen; ſie ſchaffen aber eine be— 
hagliche Stimmung, erregen Luſtgefühle, und das iſt wertvoll, namentlich bei 
feinſinnigen und feinfühlenden Menſchen. 

Nicht minder wichtig iſt der gute Geſamteindruck, den die Mahlzeit ſchon vor 
der erſten Geſchmacksprobe auf uns macht. Hier kann die Frau den ihr eigenen 
Schönheitsſinn im Spiel der Farben entfalten. Eine Mahlzeit „grau in grau” 
— das Ganze zum Berg auf übervoller Platte getürmt, das ift fein Anblid, 
der Eßluſt zu weden geeignet wäre, er enttäujcht und nimmt den Appetit. Hin- 
gegen die Speifen jorgfältig und ſchön angerichtet, ein buntes Bild geichaffen, 
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Das läßt „das Waller im Munde fließen”, ſchon ehe das erſte Stückchen den 
Gaumen berührt, ehe die Nahrung ihre hemiihe Wirkung entfaltet. Peter- 
filiengrün, ein paar Salatblätter, eine rote Tomate, eine Zitronenfcheibe, oder 
gar das Gemüfe gefällig um das Zleifch gruppiert, Eoftet weder viel Zeit noch 
Geld, wenn ſchon bei der Sufammenftellung des Küchenzettels auch an das ſchöne 
Ausſehen der Gerichte gedacht wird. 

Aber ſchließlich iſt doch die Hauptfache, daß die Nahrung auch das an Güte 
hält, was fie durch das Anſehen verjpriht. Sie darf nicht enttäufchen! Von 
wejentlicher Bedeutung find hierbei die in der Nahrung enthaltenen Geruch- und 
Geſchmacksſtoffe. Erftere entweichen als flüchtige, gasförmige Stoffe den Nah— 
rungsmitteln, durchſtrömen mit der eingeatmeten Luft unſer Geruchsorgan, üben 
einen chemijchen Reiz auf die Riechzellen der Naſenſchleimhaut aus, der von den 
anjchließenden Nervenfäden in das Gehirn geleitet wird und dort ala Geruchs- 
empfindung zum Bewußtſein kommt. Die Geichmadsjtoffe nehmen wir auf, wenn 
wir die Nahrung in den Mund führen. Hier löſen fie jih im Mundfpeichel, ge- 
langen an die Gejchmadswärzchen und Gejchmadsbecher der Zunge und verur- 
ſachen einen hemifchen Reiz, der zum Gehirn geleitet wird und dort als Ge- 
Ihmadsempfindung zum Bewußtſein fommt. 


Diefe Geruchs- und Bejchmadsempfindungen fünnen in uns Luft oder Unlujt 
auslöfen: Sm erjten Fall erfolgt gewijjermaßen ein Befehl zur Produktion und 
Abjonderung der Verdauungsjäfte, welcher durch die Nervenbahnen allen betet- 
listen Organen übermittelt wird; im zweiten Fall erfolgt Ablehnung, welche die 
Saftabjonderung unterbindet. Damit ift die Bedeutung der Geruchs- und Ge- 
ihmadsftoffe in den Vordergrund gerüdt. Davon, daß eine Nahrung wohl: 
ichmedend fein muß, war man von jeher liberzeugt, nur waren die Mittel und 
Wege, die man wählte, früher andere als heute. Früher erfannte man im Wür- 
zen mit Gewürzen, Salz und Eifig, Pfeffer, die beſte Möglichkeit, den Gejchmad 
der Nahrung befriedigend zu geftalten. Heute Iehnt man diefe Methode des 
MWürzens mehr und mehr ab, fucht dafür die in den Nahrungsmitteln ſelbſt vor- 
handenen Stoffe günjtig zu verwerten. Warum diefe Wandlungen? Darüber fol 
ein Einblid in die Natur und Wirkung diefer Würzen Aufklärung fchaffen. 

Unter „Würzen” im allgemeinen find alle jene Bejtandteile der Nahrung zu 
verjtehen, welche geeignet find, den Geſchmack derjelben günftig zu beeinflufjen. 
Dazu find zu rechnen die Gewürze, Rochjalz, Ertrafte, Ejjig; auh Wein, Sauer- 
rahm, Zitrone fünnen als Würze dienen. 

Gewürze find Stoffe vorwiegend pflanzlicher Herkunft — Wurzeln, Stengel, 
Blätter, Blüten, Früchte und Samen —, welche einzig und allein wegen der in 
ihnen enthaltenen würzenden Beftandteile verwendet werden. Die mwürzenden 
Stoffe — Gemwürzkörper — fünnen ganz verjchtedener Urt fein, ebenfo verjchie- 
den ift auch der Grad der Wirkung. Als fcharfe Gewürze dürften Pfeffer, Pa- 
prifa, Nelken, Nelkenpfeffer, Rardamomen, Ingwer, Zimt, Muskatnus, Senf 
allgemein bekannt fein. Als mildere, bejonders feine Gewürze gelten unfere 
Klihenfräuter wie Peterfilie, Pimpinella, Ejtragon, Melifje, Dil, Kümmel, . 
Boretſch ufw. Al die Gewürze wirken zunächſt auf den Geruch- und Gefchmads- 
finn ein und regen zur Nahrungsaufnahme an. Sie wirken auf ihrem Weg durch 
die Verdauungsorgane anregend auf die Drüfen der Magen- und Darmmwände 
ein und fördern die Abſonderung der VBerdauungsjäfte. Die Würzförper werden 
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reſorbiert, gelangen mit dem Blut an die Nervenbahnen, in die Nieren und rufen 
dort ihrer chemischen Natur entſprechende Reizwirkung hervor. Dies iſt un- 
ſchädlich Für den gefunden Menſchen, der Scharfe Gewürze ganz meidet, mildere 
Gewürze nur in bejcheidenen Mengen verwendet. Wird aber tagtäglich jede Koſt 
mit ſcharfen Gewürzen verſetzt, jo wird der Gejchmadsfinn verbildet, d. h. Die 
Geichmadsnerven werden abgejtumpft, reagieren nur mehr auf itarfe Reize, alfo 
auf ſcharfes Würzen und damit können ſich Ihädlihe Reizwirkungen ſowohl in 
den Verdauungsorganen als auch in den Ausicheidungsorganen einftellen. Es 


dürfte nun auch verftändlich fein, welch erhöhte Gefahr die Verwendung fcharfer 
Gewürze in der KRinderernährung birgt. 


Hleifchertrafte und die als Suppenwürzen verwendeten Hefeertrafte find ihrer 
Wirkung nad) vielmehr Würzen als Nahrungsmittel. Ihre Würzkraft beruht 
im wejentlichen auf Extraftitoffen, das find Geihmadsftoffe, die fich bei der Ge- 
winnung aus den Eiweißitoffen entwideln. Auch bei ihnen können durch 31 
reihliche Verwendung ſchädliche Reizwirkungen entjtehen. 

Das Kochſalz ift für unfer Geichmadsempfinden ein unentbehrliher Würz- 
ftoff, der durch Fein anderes Gewürz erjeßt werden kann. Ein wefentlicher Unter: 
ihied den Gewürzen gegenüber liegt darin, daß das Kochſalz nicht nur Würz- 
ſtoff, ſondern auch Nährftoff ift. Kochſalz befteht im wejentlihen aus Chlor und 
Natrium. Durd feinen Chloranteil trägt e8 zur Bildung der Magenjalzjäure 
bei. Durch den Natriumbeftandteil leiſtet es im Stoffwechfel wertvolle Dienite. 
(S. Mineralftoffe.) Da unſere Nahrungsmittel, namentlich Kartoffel, Mehle, 
arm an Natrium und reich an Kalium find, bedürfen wir dringend der Ergänzung 
durh Rochfalz. Unter normalen Umftänden genügt eine täglihe Kochjalzzufuhr 
von 5 Gramm, das iſt ein abgeftrichener Raffeelöffel voll, um den Anforderungen 
des Stoffwechſels zu genügen. Diefe Menge reiht aber erfahrungsgemäß bei den 
meijten Menſchen nicht aus, um die Nahrung auch geichmadlich befriedigend 
zu gejtalten. Um dies zu erreichen, wird im Durchſchnitt eine Menge von 12 bis 
15 Gramm benötigt, nicht jelten werden jogar Mengen bis 30, ja 40 Gramm 
im Rahmen der Tageskoft zugeführt. Werden nicht vielfach) Gerichte ohne vor- 
berige Koftprobe gemwohnheitsmäßig mit Salz überjtreut? Solch übertriebene 
Kolchſalzanreicherung kann ſchädliche Reizwirkungen hervorrufen. 


Als letztes althergebrachtes Würzmittel ſei der Eſſig genannt. Das, was wir 
kurz als Eſſig bezeichnen, iſt eine verdünnte Löſung der Eſſigſäure. Je nach der 
Gewinnung unterſcheidet man den Gärungseſſig und den Deſtillationseſſig. Der 
Gärungsefjig entiteht durch Vergärung einer alfoholhaltigen Flüffigfeit. Auf 
dieſe Weiſe entſteht aus Bier Biereſſig, aus Wein Weineſſig, aus Branntwein 
Spriteſſig. Dieſe genannten Gärungseſſige enthalten als ſauren Beſtandteil die 
Eſſigſäure, daneben noch aromatiſche Beſtandteile der alkoholhaltigen Flüſſigkeit, 
aus der ſie entſtanden ſind. Gerade die Aromaſtoffe geben dieſen Eſſigarten be— 
ſonderen Geſchmackswert. Der Deſtillationseſſig hingegen wird durch Deſtillation 
des Holzes, neuerdings auch aus Karbid gewonnen. Er kommt als „Eſſigeſſenz“ 
in den Handel. Der ſauer wirkende Beſtandteil iſt auch hier die Eſſigſäure. 
Aromaſtoffe fehlen naturgemäß. Durch Verdünnung mit Waſſer kann der ur— 
ſprünglich ſehr hohe Eſſigſäuregehalt entſprechend dem Säuregehalt des Gärungs— 
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eſſigs vermindert. werden, fo daß beide Arten mit gleichem Säuregehalt verwendet 
werden können. Wenn auch der Gefchmad beider Ejligarten durch Zugabe von 
Kräutern verändert werden fann, fo ift doch das Wirkſame bei beiden Arten die 
Efjigjäure. Sie dient zum Würzen von Fleiſch, Soßen, Suppen, Gemüſen, na- 
mentlich von Salaten. Die Effigfäure verleiht den Speiſen anregenden Gefchmad, 
fördert die Efluft und hilft die Speijen leichter verdauen. Aber auch hier ijt 
Abermaß ſchädlich. Scharfer Eſſig kann nachteilige Reigwirfungen auf die Ma- 
gen- und Darmſchleimhaut ausüben. Die Efjigfäure wird reforbiert, vom Blut 
aufgenommen und alsbald verbrannt, jo daß bei normalem Stoffwechfel faum 
Ichädigende Spuren zur Niere und anderen empfindlichen Organen gelangen 
können. Somit bejchränfen ſich die Ejjigjäurefchäden normalerweife nur auf die 
DVerdauungsorgane. 

Eine Überjchau zeigt, daß die genannten Würzmittel — Gewürze, Ertrafte, 
Kochſalz, Eſſig — Reizftoffe enthalten, welche geeignet find, unter Umſtänden 
Ihädlihde Wirkungen in den Verdauungsorganen, Ausiheidungsorganen oder 
auch im Gefamtnervenfyjtem zu entfalten. Außerdem kann die Reizwirkung 
Durftgefühl auslöfen, zu deſſen Befriedigung vielfach alfoholiihe Getränke in 
einem der Gejundheit abträglihen Maß genofjen werden. Das find die Gründe, 
welche heute eine ſtarke Einjchränfung, ja ſogar eine Ablehnung dieſer Würz- 
Itoffe angezeigt erjcheinen laſſen. 

Die moderne Ernährungslehre erfennt die Bedeutung einer an Gejchmads- 
jtoffen reichen KRoft durchaus an. Sie empfiehlt nur die Wahl anderer Mittel 
und Wege, Dies zu erreichen! 

Welche Fülle von Gefchmadsitoffen ruhen in einem großen Zeil unferer Nah— 
rungsmittel felbjt! Allen voran ſtehen Gemüſe und Objt mit ihren feinen 
Aromaftoffen. Nicht nur Pilze, Spargel, Sellerie, Schwarzwurzel, Meerrettich, 
fondern auch Gurken, Gelbe Rüben, Bohnen, Erbjen, ganz abgejehen von den 
feinen Gewürzgemüfen, die wir als Küchenfräuter leider nur allzu wenig ver- 
menden, dazu noch die aromatischen Objtarten, fie alle fönnen dur) ihren Wohl- 
geſchmack der Gejamtkoft wertvolle Dienjte leiften! Allerdings, zu jener Zeit, in 
der man nur ein Abkochen und Brühen diefer Nahrungsmittel fannte, wanderten 
diefe feinen Stoffe zum großen Zeil in den Ausguß und mußten durch) eine mit 
allen möglihen Gewürzen pifant gemachte Soße erjett werden. Heute verjteht 
man ſchon beffer, diefe Stoffe zu erhalten. Durh Dämpfen und Dünjten in feit 
verichlojjenen Gefäßen wird das Austreten und Flüchtigwerden der Geſchmacks— 
ftoffe auf ein Mindeftmaß beſchränkt, der wohlichmedende Saft wird mitgenoilen. 
Wenn im 1. Seil mit Nüdfiht auf die Erhaltung der Nährjtoffe das Einfalzen 
von Gurfen, Tomaten ufw. erjt unmittelbar vor Genuß, ferner die Verwendung 
fämiger Marinaden empfohlen wurde, jo jei das Gleiche an dieſer Stelle im 
Intereſſe des Geſchmackswertes noch befonders unterjtrichen. 

Der Entwidlung von Gefchmadsitoffen fei befonderes Augenmerk gefchenft. 

Wohl feiner Hausfrau dürften die Gefchmadsveränderungen entgehen, welche 
bei der Zubereitung mander Nahrungsmittel vor fih gehen. Der Duft einer 
goldbraun gedünfteten Zwiebel, des angeröfteten Fleifches, des Leicht gebräunten 
Mehles ift hinreichend befannt. Die genannten Nahrungsmittel enthalten Ei- 
weißitoffe, aus denen fich unter dem Einfluß der hohen Temperatur des heißen 
Settes dieje wertvollen Geruchs- und Gejchmadstoffe entwideln; diefen ſchließen 
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fich bei VBorhandenfein von Stärke (Mehl) noch) Füße, karamelähnliche Geſchmacks— 
ſtoffe an. Beim Andünſten und Nöften darf die Sarbe nicht allein ausſchlag— 
gebend fein, fondern aud die Geſchmackswirkung der gebildeten GErtraftivjtoffe. _ 
Die geichicte Hausfrau wird den Röſtprozeß genügend lange ausdehnen und 
tehtzeitig unterbrechen, immer gerade dann, wenn Die erzeugten Geſchmacksſtoffe 
harmoniſch mit den übrigen übereinſtimmen. 

Eine dankenswerte Aufgabe beſteht nun darin, die verſchiedenen Nahrungs⸗ 
mittel mit ihren großen Geſchmacksdifferenzen nicht nur im Intereſſe des Nähr- 
wertes, jondern auch des Wohlgeſchmacks geſchickt miteinander zu verbinden, 
um in einem Fall den gefchmadlichen Gefamteindrud fräftiger, im anderen Fall 
milder zu gejtalten. So bedürfen z. B. bejonders mild jchmedende Hauptgerichte 
wie Kalbfleiih, Fiſch, Reis, Nudeln und Kartoffeln einer Fräftig ichmedenden 
Beilage, jeien es eine pifante Soße, Salate oder jonjtige Gemüſe mit betonterem 
Geihmad (Gelbe Rüben, Bohnen, Sauerfraut und dergleichen). Bei ſüßen 
Hauptgerichten wähle man fräftig ſchmeckende Rompotte. Andererjeits find an fich 
ſehr pifante Gerichte 3. B. Schmor- oder Bratengerichte, durch mildfchmedende 
Beilagen wie Kartoffeln, Reis und dergleichen zu ergänzen, um die gejchmad- 
lihe Gefamtwirfung milder zu geftalten. Der gleihe Grundgedanke findet An— 
wendung in der längſt befannten Herjtellung fogenannter Eintopfgerichte (Pidel- 
Steiner), neuerdings auch bei verschiedenen anderen Mifchungenz 3. B. eignen fich 
Üpfel ganz befonders gut, den berben Geſchmack verfchiedener Krautarten oder 
des Meerrettichs oder des Selleries abzutöten. Meerrettich eignet jich wiederum 
vorzüglih, den von manchen Perfonen als unangenehm empfundenen füßlichen 
Geihmad mander Rüben zu verbeflern. Durch ſolche Mifchungen kann der Wert 


der Gerichte außerordentlich gehoben werden, ein gutes Geſchmacksempfinden der 
Köchin vorausgefet. 


Wenn auch die moderne Ernährung Hauptwert auf die bisher genannten 
Methoden der Gejhmadshildung legt, jo können doch auch bejondere Gewürz: 
zutaten in der Normalernährung Verwendung finden. Aber nicht die ſcharfen, 
aufdringlichen, ausländiſchen Gewürze ſind es, welche feinem Geſchmacksempfin— 
den entgegenkommen, ſondern vielmehr die Küchenkräuter mit ihrem vorzüg— 
lichen Aroma ermöglichen in erſter Linie diskretes Würzen. Peterſilie, Kerbel— 
kraut, Dill, Pimpernell, Meliſſe, Boratſch, Eſtragon können in verſchiedenen 
Miſchungen ſowohl zu Gemüſe als auch zu Kartoffel- und Fleiſchgerichten ver- 
wendet werden und angenehm feine Geſchmackswirkungen hervorrufen. 

Die Verwendung des Kochſalzes iſt naturgemäß einzuſchränken, nicht nur 
eventueller Schädigungen wegen, ſondern auch wegen ſeiner hervortretenden 
Geſchmackswirkung. 

Die im Handel vielfach angeprieſenen Gewürzſalze — Sellerieſalz, Peterſilien— 
ſalz uſw. — beſtehen aus Kochſalz unter Beimengung verſchiedener Pflanzen- 
extrakte. Ihr beſonderer Vorzug Liegt in ihrem angenehmen Beigeſchmack. 

Wohl etwas zu Unrecht wird der Eſſig vielfach als zu ſcharf und daher 
ſchädlich verpönt und ein Erſatz durch Zitronenſaft empfohlen. Wir wiſſen, daß 
die Schärfe des Eſſigs genau wie die des Zitronenſaftes gemildert werden kann 
duch Verdünnung mit Waſſer. Ein ſachlicher Vergleich, beruhend auf gewiſſen— 
haften wiſſenſchaftlichen Unterſuchungen, ergibt, daß beide, wenn in ent— 
ſprechender Verdünnung verwendet, unſchädlich ſind. Beide beſitzen Aroma— 
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Stoffe, Die jedoch fo verfchiedenartig find, Daß feines Das andere zu erjegen vermag. 
Schließlich hat der Zitronenfaft den einen Vorzug, daß er neben den gejchmadlich 
bedeutenden Stoffen noch bajenliefernde Mineralftoffe und Vitamine befist. An 
Stelle der Verwendung diefer Doch immerhin ausgejprochen fauer fchmedenden 
Würzen hat der Sauerrahm ſchon in vielen Küchen Eingang gefunden; als 
Salatmarinade verwendet, oder Soßen und Gemüfe damit abgejchmedt, jchafft er 
Leicht fäuerliche Geichmadsrichtung, welche vorhandene Aromaſtoffe befonders gut 
bervortreten läßt. 

Zufammenfafjend darf gefagt werden, daß die Technik des Würzens heute weit 
größere Anforderungen ftellt als früher. Während früher mit ein, zwei Gewürzen 
ein betonter Geſchmack angeftrebt wurde, gilt es heute, mit feinen, milden Aroma— 
ftoffen zu arbeiten und dieſe zu einem harmoniſchen Gefüge zu vereinigen. 

Die Abfonderung von Verdauungsfäften kann ſchließlich noch durch mechanifch 
treibende Nahrungsbeitandteile wie Krujten an Fleiſch und Gebäden und dur 
derben Faſerſtoff (Obſtſchalen, Kerngehäufe, Schrotbrot) angeregt werden, was 
des Ausnügung der Gejamtnahrung wiederum zugute fommt. 

Der größte Wert diefer groben Stoffe liegt aber darin, daß fie die Wegjchaf- 
fung des unbrauchbaren Darminhaltes begünffigen. 


2. Die Nahrung muß fo befchaffen fein, daß die Verdauungsjäfte in furzer 
Zeit, ohne allzu großen Energieaufwand, in fie eindringen fönnen und löſend 
und abbauend auf die einzelnen Beſtandteile einzuwirfen vermögen. 

Die Nahrung befteht aus verfchiedenen Nahrungsmitteln. Nur gelegentlich 
wird ein Nahrungsmittel allein verzehrt. Sn den meijten Fällen jtellen wir die 
Nahrungsmittel nach Gutdünfen zu Gerichten und ganzen Mahlzeiten zuſam— 
men. Jedes der dazu verwendeten Nahrungsmittel beftehbt wiederum aus den 
verfchiedenen Nährftoffen. Bis an diefe müflen die Verdauungsjäfte herantreten 
fönnen, um fie durch chemifche Zerlegung für die Auffaugung geeignet zu machen. 


Dies fet voraus, daß die Nahrung derart befchaffen ift, daß fie den abbauen- 
den Säften zahlreiche, ausgedehnte und geeignete Angriffsflächen bietet. 

Was eine flüjjige oder breiige Nahrung in diefer Hinficht an Vorzügen beſitzt, 
foll vor allem jenen Menſchen zugute kommen, welche mangels geeigneter Kau— 
werfzeuge noch nicht oder nicht mehr die notwendige SerfleinerungSarbeit leijten 
fönnen. Wer fich aber des Beſitzes guter Zähne erfreuen darf, der bevorzuge 
Nahrung feiter Bejchaffenheit, die von feinem Gebiß die für deſſen Gejundheit 
fo notwendige Schneide» und Mahlarbeit fordert. Er fchaffe fih mit Ruhe und 
Ausdauer den geeigneten Brei im Munde, denn „gut gefaut ijt halb verdaut”. 

Diejer Kauarbeit ftelt die Nahrung zuweilen Widerftand entgegen. Einmal 
ift fie von ſchlüpfriger Beſchaffenheit und entjchlüpft vorzeitig in die Speiſe— 
röhre; ein andermal ift fie zäh und hart, unfere Kaumuskel ermüden, und ungedul- 
dig geworden, verjchluden wir den Biſſen, ehe die notwendige SerfleinerungS- 
arbeit erreicht iff. Wieder einmal hilft all unfere Mühe nichts, denn die Natur 
hat die wertvollen Nährjtoffe in winzige Zellkammern „eingeſchloſſen“, welche 
weder mit den Zähnen noch mit den Verdauungsfäften „aufgejchloffen” werden 
fönnen. So ift der Körper auch hier auf das Verftändnig und auf das Können 
der Köchin angemwiejen, die überall dort geſchickt nachhilft, wo die Natur nicht 
reſtlos unjeren Bedürfnilfen entgegentommt. 


39 


Ein VBlid in den feineren Bau, in die Struktur der Nahrungsmittel, wie ihn 
Lupe und Mikroſkop geftatten, läßt die Lagerung der Nährftoffe erfennen und 
gibt für die Praris wertvolle Richtlinien. 


Die Milch verdient in diefer Hinfiht ein befonders günftiges Urteil. Die 
Eiweißftoffe find teils im Milchwaſſer gelöft, teils in gequollenem Zuftand ent- 
halten. Das Fett bildet mikroffopifch Heine Tröpfchen, welche mit dem gequol- 
lenen Eiweiß eine außerordentlich feine Mifhung bilden. Der Zuder ift gelöft, 
die Mineralftoffe find teils gelöft, teils an dag Eiweiß gebunden. Die Mil 
ift alfo ein Nahrungsmittel mit feinfter Nährftoffverteilung und fomit gut an- 
greifbar. Daran vermag auch das Kochen nicht viel zu ändern. Bon größerem 
Einfluß auf die Verdauungsarbeit und deren Erfolg ift die Art des Trinkens: 
im Magen gerinnt die Mil unter dem Einfluß des Magenfaftes. Wird fie 
nun haftig, in großen Schluden getrunken, fo ballt fie fich zu großen Klumpen 
zufammen. Dies wird verhindert, wenn die Milch mit Brot zufammen genoſſen 
wird, alſo mit Brotkrume gut durchmiſcht ift, oder wenn fie durch einen Stroh— 
halm eingefogen, tüchtig mit Mundfpeichel verfegt wird. Die Sauermilch wird 
ſchon zu Rlumpen geballt verzehrt. Sn Heinen Mengen mit dem Löffel eingeführt 
oder durch Umrühren gut durchmiſcht oder mit der Zunge fein verteilt, bietet ſie 


dem Magen wiederum ein leicht angreifbares Gemisch dar. Hier heißt es aljo: 
„Iß mit ein bißchen Verſtand!“ 


Die Eier dürfen ähnlich günftig beurteilt werden. Das Nährjtoffgemenge 
des Eidotters zeigt mit feinen feinen Fetttröpfchen eine gleich feine Verteilung 
wie die Milh. Das Eiklar ift in der Hauptſache eine wäſſerige Eiweißlöjung 
von zähflüfliger, jchlüpferiger, Eumpiger Beichaffenheit. Wenn auch durch Die 
Zubereitung der Eiinhalt finnfällig verändert wird, fo it das für die Ausnüß- 
barfeit nicht ausſchlaggebend. Viel wejentlicher ift auch hier die Art und Weile 
des Eſſens. Werden Eier rob verzehrt, jo kann durch vorheriges Rühren oder 
Schaumigihlagen die klumpige Beichaffenheit aufgehoben werden. Ein gleiches 
wird erreicht, wenn der Inhalt durch ein Eleines Loch der Eifchale ausgejogen 
wird. Die fcharfen Kanten der Eifchalen einerfeits und die Saugarbeit anderer- 
its gewährleiten feine Derteilung und gute Einfpeichelung. Bei Genuß 
miihestschter Eier wird durch gleichzeitige Yrotaufnahme gute Untermifchung 
und ſomit aute Verteilung erzielt. Bei gefochten Eiern feiter Befchaffenheit ift 
gutes Kauen, eventuell vorheriges Zerdrüden mit der Gabel wichtig, wenn ohne 
allzu großen Energieaufwand gute Ausnügung ermöglicht werden fol. Ein 
gleiches gilt für die gebadenen Eier, deren Kruftenteile befonders großen Wider- 
Itand leiſten. Alſo auch bei den Eiern kann, verfländiger Genuß vorausgefeßt, 
die Ausnüßung als recht gut bezeichnet werden. 


Das Fleiſch ſowohl der Schlachttiere als auch der Fiſche, des Geflügels und 
Wildes zeigt in feiner Struktur ein weſentlich anderes Bild. Ein Stückchen 
Fleiſch — Muskel — beſteht, wie die Abbildung zeigt, aus den eiweißreichen 
Muskelfaſern, welche nahrhaften Fleiſchſaft enthalten. Die Faſern find durch 
Bindegewebe verbunden, ein Bündel ſolcher Faſern iſt wiederum von Binde— 
geweben derberer Beſchaffenheit umſchloſſen. Dazwiſchen befinden ſich je nach 
Tierart und Maſt mehr oder weniger reiche Fettablagerungen. Für die Ver— 
dauung iſt ausſchlaggebend Saftgehalt und Beſchaffenheit. 
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Struktur eines Muskels vom Rind 
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Bindegewebe 










Fetteinlagerung 


Sleifch ift umfo leichter verdaulich, je zarter Faſer und Bindegewebe find und _ 
je mehr Saft in ihm enthalten ift! 

Das Zleifch junger, gut ernährter Tiere ift in diefer Hinficht günftiger zu be- 
urteilen als das Fleisch älterer Tiere. Hier kann ſchon vor der Zubereitung durch 
Klopfen und DBeizen wirkffam nachgeholfen werden. Während durch Klopfen 
Lediglich auf mechanifhem Weg eine Loderung von Faſer und Bindegewebe 
erzeugt wird, beruht der erzielte Erfolg beim Abhängen und Einbeizen auf 
chemiſchen Einflüffen, welche vorteilhafte Löfungs- und Quellungsvorgänge ver- 
anlafjen. Von größter Bedeutung ift aber die Zubereitung felbjt. Um faftreiches 
Fleiſch zu erhalten, ift raſcher Porenverſchluß durch Einlegen in fochendes Waſſer 
oder noch befier durch rafches allfeitiges Anbräunen in heißem Fett anzuftreben. 
Das Fleiſch gut gemäfteter Tiere, das reichlich Fetteinlagerungen zwifchen den 
Faſern aufweift, gewinnt durch die Verflüffigung des Fettes in diefer Hinficht 
befonderen Wert. Die Zartheit der Fafer hängt in hohem Maße von der Tem- 
peratur der Zubereitung und der Zeitdauer derjelben ab. Beim rohen ZFleifch 
befigen die Faſerbeſtandteile die günftigfte Bejchaffenheit. Durch die Erhigung 
wird jede Safer derber, ihr Quellungsgrad wird ungünfjfiger. Da jedoch der Ge- 
nuß rohen Fleifches aus verfchiedenen Gründen zu widerraten ift, muß darauf 
geachtet werden, daß die Zubereitungszeit eben dann beendet wird, wenn das 
Fleiſch gerade „gar“ ift. Das ift dann der Fall, wenn das Fleiſchſtück durch und 
durch auf 70 Grad erhißt ift. Die rofe Farbe ſchlägt bei dieſer Temperatur in 
grau um, was als Kennzeichen für den Garzuſtand zu betrachten ift. Diefe Tem— 
peratur genügt au, um das Bindegewebe in lösliche, Teimgebende Form über- 
zuführen und die notwendigen Geruch und Gejchmadsitoffe zu erzeugen. Lange 
währende Einwirkung hoher Temperatur macht die Zleifchfafer nur troden 
und derb. 

Somit dürften im Hinblid auf Wohlgefchmad, Saftgebalt und Beſchaffenheit 
alle Schmor-, Dünjt-, Brat- und Badgerichfe in eben garem Zuftand am beiten 
ausnüsbar fein. 


Bei den pflanzlichen Nahrungsmitteln ftellt uns die Struktur zumeilen vor be- 
deutend größere Schwierigkeiten. Wie ein Querfchnitt durch eine Erbfe zeigt (ſ. Abb.) 
find die Nährſtoffe hier wie bei allen pflanzlichen Gebilden in Zellſtoffkammern 
eingefchloffen. Zellftoff ift aber ein für uns unverdauliher Beſtandteil. Folglich 
muß außerhalb unferes Körpers, alſo jchon vor dem Genuß eine Sertrümmerung 
des Zellitoffes erfolgen, wenn eine „Erſchließung“ der eingeſchloſſenen Nährſtoffe 
ermöglicht werden fol. Dies ift umfo notwendiger, je derber und widerjtands- 
fähiger dieſe Sellgehäufe find, wie das z. B. bei allen Samenfrüchten (Getrei- 
den, Nüſſen, Hülfenfrüchten) in erhöhten Maße der Fall iſt. Diefe Nahrungs: 
mittel werden zwecks beſſerer Verwendungs- und Auswertungsmöglichkeit viel- 
fach mehlfein vermahlen oder papierdünn aufgeflodt. Dadurch wird der Zellftoff 
zerrijlen oder zerfchnitten, die Kämmerchen find geöffnet und lafjen ung den wert- 
vollen Inhalt verwenden und ausnüßen. Sit diefe Vorarbeit nicht getroffen, jo 
muß die Köchin nachhelfen. Durch das „Einweichen” von Reis, Haferfloden, 
Rollgerfte, Hülfenfrüchten wird der Zellſtoff weich gemacht. Stärke und Eiweiß 
quellen dabei ſtark auf, vergrößern ſich und fchaffen ſich Platz, indem fie die weic)- 
gewordenen Sellmände dehnen. Unter dem Einfluß der Kochhitze verfleiftern die 

‚mit Waſſer vollgefogenen Stärfeförner, fie vergrößern ihr Volumen dabei um ein 
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Ausſchnitt 
aus dem Querſchnitt einer Erbſe. 
(Nah TſchirſchOeſterle) 
Anatomiſcher Atlas (abgändert) 
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Die Heinen runden Körner find Eiweißkörper 






Die ovalen Gebilde find Stärfelörner 


Die Umrandungen ftellen die Zellftofffammern dar 
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Ein Ausſchnitt der fleifhigen 
Fruchtmaſſe zeigt die mit Saft 
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Dielfaches, das Waller im Innern der Zellen verwandelt fih in Dampf und 
ſchließlich muß der Zelljtoff dem Drucd weichen, er wird von innen heraus ge 
iprengt, und damit find die Nährftoffe freigelegt. Ein Gleiches wird erreicht beim 
Kochen und Dünjten der Gemüje. Sollen diefe im Rohzuftand verzehrt werden, 
“ fo ift der Verdauung durch Aufhobeln oder Aufreiben geeignet vorzuarbeiten. 

Geringere Schwierigkeiten bereitet die Angreifbarfeit bei jenen Pflanzenteilen, 
welche von weicher, lockerer, faftreicher Befchaffenheit find. Wie die Abbildung 
eines Tomatenquerſchnittes zeigt, durchzieht der Zellftoff hier in ganz [oderen 
feinen Bändern ein weiches, wajjerhaltiges Gebilde. Bei vielen von ihnen ge- 
nügt ein Drud mit der Zunge, das Netzwerk iſt zerjtört, der nährjtoffreiche Saft 
ergießt fih in die Mundhöhle und bietet ſich mit großer Oberfläche dem Angriff 
der Verdauungsfäfte dar, jo daß eine Zubereitung umgangen werden fann. 


In der Rüchenpraris handelt es fich aber auch vielfadh um die Vereitung von 
Teigmaſſen aus verfchiedenen Nahrungsmitteln, die in zerfleinertem Zuſtand mit 
anderen vermifcht, zu einer einheitlihen Maſſe — einem Teig — verarbeitet 
werden. Die fertige Teigmajle muß ein loderes, Teicht durchdringbares Gefüge 
darstellen, das in bejonderen Fällen ohne Rauarbeit verdaubar fein muß. 

Dies zu erreichen, werden geeignefe Lockerungsmittel angewendet, auf deren 
Wirkung und fahgemäße Verwendung in folgendem näher eingegangen wer- 
den ſoll. 

Seit altersher werden zur Herjtellung bejonders Ioderer poröſer Gebäde Eier 
und Fett als Loderungsmittel verwendet. Worin befteht ihre Wirfung? Wird 
Fett verwendet, jo pflegt man es jchaumig zu rühren. Seine zähe Beſchaffenheit 
hilft die eingerührte Luft einzufchließen und fejtzuhalten. Werden Eier ver- 
wendet, fo Tchlägt man das Eiflar zu Schnee, das Gelbe rührt man jchaumig. 
Durch die zähe Befchaffenheit des Eiklars und des Eieröls im Eigelb wird auch hier 
die eingefchlagene Luft eingeſchloſſen und fejtgehalten. Se größer die eingeführte 
Zuftmenge, umfo intenfiver ift auch die Loderung. In Konditoreien und großen 
Kiüchenbetrieben werden durch Schlag- und Nührmafchinen ungeheuere Luft- 
mengen eingeführt und auf diefe Weife auch mit wenigen Eiern und geringerer 
Settmenge bedeutende Loderung erzielt. Die in den Zeigen eingefchloffene Luft 
erwärmt fich während des Backens — dehnt ſich aus — hat das Bejtreben, auf- 
zufteigen — will aus der Teigmaſſe entweichen — wird aber durch die zähe Be— 
Ichaffenheit des Teiges daran gehindert. Sehr wohl aber wird der Teig dadurch 
gehoben. Er „Iteigt”, im Innern bilden fich Hohlräume, deren umfchließende 
Teigwände durch die Hißeeinwirkfung allmählich fejter werden, und das fertige 
Gebäck ift gelodert. 

Was hier durch die in Ei und Fett eingerührte Luft erreicht wird, fann auf 
billigere Weiſe durch die Verwendung von Hefe und Badpulver erzielt werden. 
Hier ift es aber nicht die Luft, fondern die Kohlenfäure, welche Iodert. 


Die Hefe, jene graugelbe, Frümelige Maffe, welche in der Küche verwendet 
wird, beiteht aus unzähligen, nur mit dem Mikroffop erkennbaren pflanzlichen 
Kleinlebewejen, den Hefepilzen. Wie alle Lebewefen bejigen auch diefe die Fähig- 
feit, Sermente zu bilden. Das find Stoffe, welche andere Stoffe zerfegen fünnen, 
felbjt dabei unverändert bleiben. Durch ihre Fermente wird die Hefe nicht nur 
bei der Bier, Wein. und Yrotbereitung, jondern auch in der Küche bei der Zu- 
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bereitung geloderter Gebäde wertvoll. Wird einem Mehlteig Hefe zugeführt, fo 
bilden deren Fermente aus dem Zuder des Teiges allmählich Alkohol und Kohlen⸗ 
fäure. Die Kohlenfäure iſt hier der wertvollere Beſtandteil. Sie iſt ein Gas und wirft 
in gleicher Weife lockernd wie die im Eifchnee eingejchlagene oder in Schaum- 
maſſen eingerührte Luft. Durch angemefjene Wärmezufuhr bei der Zeigbereitung 
und durch „Gehenlaſſen“ des Zeiges kann ein beliebiger Loderungsgrad erreicht 
werden, fo daß es bei einigem praftifchen Können gelingt, gerade mit Hilfe der 
Hefe außerordentlich Iodere und fomit leicht angreifbare Gebäde zu erzielen. 
Hefe kann in ihrer Wirkjamfeit erfegt werden durch Badpulver. 


Die befannteften find: Hirſchhornſalz = kohlenfaures Ammonium, Pottaſche 
— fohlenfaures Kalium, Natron = doppelkohlenfaures Natrium. Ale Marken- 
badpulver (3. B. Octker und ähnliche) enthalten meift Natron und Weinitein. 

Alle Badpulver find alfo kohlenſaure Salze; der bei der Teigloderung wirkjame 
Beitandteil iſt auch hier die Kohlenfäure. 

Werden die Badpulver den Teigen zugegeben, jo wird allmählich durch Die 
Wirkung der in allen Zeigen oder im YBadpulver felbjt vorhandenen Säuren 
(Milchfäure, eventuell Zitronenjäure, Weinftein) und unter dem Einfluß der 
Ofenhitze die Rohlenjäure aus ihrer Verbindung frei und wirffam. Badpulver- 
gebäde ftehen hinſichtlich Loderung hinter den Hefegebäden zurüd; denn es kann 
nur eine verhältnismäßig geringe Menge Badpulver verwendet werden, wenn 
unangenehmer Geihmad verhindert werden fol. Um die in den Badpulvern ge» 
bundene Rohlenfäure voll zur Teigloderung auszunügen, ift zu merken: 

1. Badpulver niemals in warmer Flüffigkeit anrühren, fondern mit dem Mehl 
zuſammen dem Zeig untermifhen! Markenbadpulver dürfen auch nicht mit 
falter Flüffigkeit angerührt werden, weil dadurd) die Weinjteinfäure jofort wirk— 
fam wird und die Rohlenjäure vorzeitig austreibt. 

2. Marfenbadpulver erjt unmittelbar vor dem Baden dem Teig untermifchen! 

3. Für folche Zeige, welche vor dem Baden ruhen müffen, find nur Hirſch- 
hornſalz, Pottaſche und Natron gecignet, weil dieje erjt unter dem Einfluß der 
Dfenhige voll wirfjam werden. 

Schließlich ift als Loderungsmittel noh Rum und Arraf zu erwähnen. Der in 
diefen enthaltene Alkohol wird bei Badhiße raſch gasförmig und Iodert auf gleiche 
Weile wie die übrigen genannten Loderungsmittel. 

Gleihgültig, welche Loderungsmittel Anwendung finden, alle geloderten Zeige 
find mit großer VBorficht zu baden. Zt die Ofenhige zu ſchwach, fo werden die Ge- 
bäde nicht genügend gelodert, ift fie zu ftarf, fo wird der Zeig in die Höhe ge- 
rilfen, bildet im Innern große Hohlräume, Rruftenbildung tritt ein, ehe die Teig- 
mafje im Innern gefeftigt ift, der Teig fällt zufammen und Liefert ein fpediges, 
geradezu unverdaulihes Gebäd. | a 


+ 


III. Die Befömmlichfeit der Nahrung 


Neben die Forderung ausreichenden Nährwertes und guter Berdaulichfeit tritt 
als gleichwichtig die der guten Bekömmlichkeit hinzu. Eine Nahrung kann nur 
dann als gut befümmlich bezeichnet werden, wenn durch jie keinerlei Störungen 


des Wohlbefindens veranlaßt werden. Bon ausichlaggebender Bedeutung in 
diefer Hinficht ift, daß 
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1. die Nahrung bezüglih Menge und Art den individuellen Bedürfniffen Nech- 
nung trägt. 

Wenn uns auch die Wiſſenſchaft in der KRalorienlehre und neuerdings durch 
die Forfchungen über den Mineralftoff- und Ergänzungsftoffhaushalt der Nah— 
rung Richtlinien darüber in die Hand gibt, was und wieviel wir aufnehmen 
follen, fo gibt fie uns damit eben nur Grundlagen. Darliber hinaus bedürfen Ver- 
dauung und Stoffwechjel des Einzelnen noch befonderer Berüdfichtigung, um 
Störungen feines Wohlbefindens zu vermeiden. 


So kann 3. B. auch beim Gefunden die Auswertung der Nahrung und fomit 
das Nährftoffbedürfnis erheblich von der Norm abweichen. Bei dem einen wird 
die Nahrung durch Die Verdauungsorgane gewillermaßen hindurchgejagt, fie wird 
nur feilweife ausgenüßt, folglich wird mehr Nahrung gebraucht, als der Körper- 
größe und Arbeitsleiftung entjprechen würde. Bei anderen hingegen verläuft der 
Verdauungsprozeß langſam und gründlih, die Nahrung wird gut ausgewertet 
und der Körper findet fchon in geringen Mengen fo viel als er braucht. Während 
der eine große Nahrungsquantitäten benötigt, um das Gefühl der Sättigung zu 
erreichen, aus bygienifchen und wirtichaftlichen Gründen billiges „Füllmaterial“, 
wie Kartoffeln und Suppe, in feine Tageskoſt mit einbezieht, wird Der andere 
jeden unnötigen Ballaſt vermeiden, feine Koſt vielmehr jo zufammenjtellen, da 
er in der ihm zujagenden Eleinen Menge das findet, was er braucht. Bevorzugung 
der Kohlenhydrate in einem Fall, des Fettes und der Eimweißjtoffe im anderen 
Fall, und beiden ijt geholfen. 


Der Ablauf des Verdauungsvorganges bejtimmt aber auch die Verteilung der 
Tagesnahrung auf die einzelnen Mahlzeiten. In der Regel werden zwei Hauptf- 
mahlzeiten (Mittag- und Abendeſſen) und drei fleine Zwifchenmahlzeiten (1. und 
2. Frühftüd, Nachmittagsvelper) eingehalten. Die beiden Hauptmahlzeiten jollen 
unjer Nahrungsbedürfnis faſt volllommen deden, follen die Verdauungsorgane 
ausreichend und anhaltend mit Arbeit verforgen. Die Nebenmahlzeiten hingegen 
follen nur anregen, dürfen aber den Organismus nicht belajten, unfere Arbeits- 
fähigkeit nicht beeinträchfigen. 


Nicht jedermann ift aber auf Grund feiner Zörperlichen Konſtitution fähig, die 
Hauptmahlzeiten jo ausgiebig zu gejtalten, daß die Nebenmahlzeiten entweder 
ganz umgangen werden fünnen, oder nur der Anregung zu dienen haben; vielmehr 
werden diefe die notwendige Ergänzung zu den bejcheidenen Hauptmahlzeiten 
bilden müſſen, um läjtiges, unbehagliches Hungergefühl zu bejeitigen. Der Er- 
wachjene wird, injfofern er nicht ärztliche Verordnungen zu befolgen hat oder durch 
falſche Gewohnheiten irregeleitet ift, von jelbjt das Richtige treffen, er wird aus 
Ihlechten Erfahrungen lernen. Anders Liegen die Verhältniffe beim Kind, dem 
zumeift freie Beſtimmung nicht geftattet ift. Hier wird in der Praris der Er- 
nährung noch viel gefündigt: Das Glas Milch, das zum Efjen getrunken werden 
muß, der Teller Suppe, der geleert werden muß, um in faljcher Wertauffaflung 
‘den Ernährungszuftand des ohnehin vieleicht recht bejcheidenen Eſſers zu heben, 
bilden nicht felten die Urfache unzureichender einfeitiger Emährung. Der Heine 
Magen wird mit Ballaftjtoffen gefüllt und wirklihe Wertnahrung (Mehlſpeiſen, 
Gemüfe, auch Fleifh in mäßigen Mengen) bleibt dem Kind fchließlich verjagt. 
Oder e3 werden die Haupfmahlzeiten jo überladen, daß die Nahrung nur mangel- 
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haft ausgewertet wird, Unbehagen verurfaht und wertvolle Zwiſchenmahlzeiten 
(Obſt, Butterbrot, Tomaten) in Wegfall fommen. Das Bermögen der Nahrungs 
aufnahme muß befonders in der Kranfenküche Berückſichtigung finden. Nahrungs- 
bedürfnis und Nahrungsmenge find hier mit bejonderer Sorgfalt in Einklang zu 
bringen. Unnötiger Ballaſt iſt zu meiden, dafür find mit Geihid und Sorgfalt 
nährende und anregende Nahrungsgebilde zu einem wertvollen Ganzen zu ver— 
einigen. (Ein näheres Eingehen auf die Erfordernifje der Krankenküche iſt nicht 
im Rahmen der Normalernährung gelegen. Näheres hierüber ſiehe unter „Kran- 
fen- und Diätfüche” von Dr. von Zwehl und von Weizenbed.) 


Befondere Berüdfichtigung muß auch das Bedürfnis des Einzelnen nad) ver- 
dauungsanregenden Stoffen finden. Während der eine ſtets darauf bedacht fein 
muß, durch chemiſch wirkſame Stoffe (Obſtſäure, Milchfäure) oder durch mecha- 
nifche Reibungsmittel (NRohgemüfe, rohes Obſt, im befonderen Dörrobſt, Schrof- 
brote und dergleichen) die Verdauungsorgane zu regerer Tätigkeit zu veranlaljen, 
wird der andere jolhe Nahrungsbeitandteile meiden, er wird „reizloſe“ Kojt 
wählen, um eine bejchleunigte Verdauung zu verhindern. Alſo die Anwendung 


allgemein gültiger Vorſchriften fichert nicht die Bekömmlichfeit der Nahrung im 
Einzelfall. 


2. Die Nahrung foll feine ſchädlichen Anregungsitoffe enthalten. 


Vielfach fol durd die Nahrungsaufnahme nicht nur Hunger und Durft geftillt 
werden, jondern aud) eine allgemein oder auch fpezifiich anregende Wirkung er- 
zielt werden. Sei es auf Appetit und Berdauung oder auf das Gefamtnerven- 
ſyſtem oder auf die Organe des Vlutfreislaufes. Gewürze, Effig ufw., welche als 
geichmadanregende Faktoren bejondere Bedeutung beſitzen, find an geeigneter 


Stelle ſchon eingehend behandelt worden. Hier ſei nur nochmals an ihre ſchädliche 
Reizwirfung erinnert. 


In Sonderheit finden in Nahfolgendem Kaffee, Tee und Alkohol nähere Be— 
trachtung und Beurteilung. 


Das, was wir als Kaffeegetränf genießen, ift ein wäfjeriger Auszug der Raffec- 
bohnen, der zwar keinerlei Nährftoffe, wohl aber anregende Beltandteile ver- 
Ichiederfer Urt enthält. Der Wohlgefchmad und die verdauungsfördernde Wirkung, 
find auf verſchiedene Extraktivjtoffe und ätherifhe Öle zurüdzuführen, während: 
die belebende, anregende Wirkung auf Nervenſyſtem und Ylutfreislauforgane an 
das Coffein gebunden ijt. Erfahrungsgemäß kann durch Kaffee das Ermüdungs- 
gefühl und fomit das Bedürfnis nah Ruhe und Schlaf verfheuht werden. Dies. 

eiß befonders der Geiftesarbeiter zu jchäßen, denn der ermüdete Geift findet nur 
langſam logiſche Zujammenhänge und bedarf, wenn er fich die notwendige Ruhe 
verjagen muß, der Anregung. Kaffee kann über diefe Schwierigkeiten hinweg- 
helfen, die Denkfähigfeit neu beleben. Darin Liegen aber aud große Gefahren, 
befonders dann, wenn regelmäßig dag ermüdete Nervenſyſtem über feine wahre: 
Leiftungsfähigeit hinaus zu weiterer Arbeitsleiftung aufgepeitfht wird. Nervöfe 
überreizung wird Die unausbleibliche Folge dieſes Unfuges fein. Die anregende 
Wirkung auf die Kreislauforgane beiteht in der Hauptjache darin, daß der Raffee 
ſowohl auf die Gefäße des Herzmustels, als auch auf die des Gehirng und der 
Nieren einen erweiternden Einfluß ausübt. Yei manchen Menſchen tritt nach 
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Kaffeegenuß heftiges Herzklopfen, Pulsbefchleunigung, Ylutdruderhöhung auf; 
bei anderen zeigen fich gegenteilige Erjcheinungen. Die Mahnung zur Vorſicht 
ift alfo berechtigt. Der Kaffee bildet feinen notwendigen Beſtandteil unferer 
Nahrung; wir fünnen bei gejunder Gejamtlebensweile auf feine Wirfung ganz 
verzichten, und fomit ijt feine regelmäßige Einreihung als Nachmittagsgetränt 
oder als Abſchluß des Mittagefjens nicht notwendig. 


Wird Kaffee nur zuweilen genofjen, als mäßig ftarfer Aufguß, mit Milch und 
- Suder angereichert, fo £reten feine ſchädlichen Wirkungen faum in Erfcheimung. 
(Dem coffeinfreien Kaffee ift das Coffein faft ganz entzogen. Er befist nahezu 
unverminderten Wohlgefchmad, übt aber feine Coffeinwirfung mehr aus.) 


Als Tee bezeichnet man die auf verfchiedene Weife behandelten gefrodneten 
Blattknoſpen und jungen Blätter der Teepflanze, welche in China, Sapan, Cey- 
lon, Sava und Dftindien heimifch ift. Das Teegetränk ift der wäjjerige Auszug 
diefer Teeeblätter. Auch hier find es nicht etwa nährende Veltandteile, welche ihm 
Geltung verfchaffen, ſondern anregende Stoffe, unter denen das Coffein (früher 
Thein genannt, da man es für einen anderen, dem Coffein nur ähnlichen Stoff 
hielt) größte Bedeutung hat. Seine Wirfung auf den Körper ijt ähnlich der des 
Kaffees, aber bedeutend ſchwächer, weil Zee meift als jehr verdünnter Aufgup 
getrunfen wird. Ungünftige Folgeerfcheinungen treten in der Regel mur nach ge» 
mwohnheitsmäßigem Genuß fehr theinhaltiger Aufgüjfe ein. Ste Fönnen ſich äußern 
in unnatürlicher Erregtbeit, nicht einjchlafen fönnen, aufregenden Träumen und 
Mustkelzittern. Auf die Verdauungsorgane wirkt Zee durch feinen Gerbfäure- 
gehalt viel mehr hemmend als fürdernd, weshalb Perjonen mit träger Darm- 
tätigkeit den Teegenuß möglichft einfchränfen follen. 


Der Kakao ift ob feines Fett- und Stärfegehaltes viel mehr als Nahrung3- 
mittel, denn als Genußmittel zu werten, zumal feine anregende Wirkung jo ge- 
ring it, daß fie von den meiften Menfchen gar nicht wahrgenommen wird. 


Sn unferer bisherigen Ernährungsweije bilden Tee, Raffee und Kakao die 
eigentlihen Frühftüdsgetränfe. Wenn auch manche modernen Bejtrebungen an- 
dere Nahrungsmittel wie Obſt, Hafergerichte ufw. in den Vordergrund ftellen, fo 
wird Doch gerade in dieſem Fall AUlthergebrachtes auch aus praftiichen Gründen 
noch Geltung behalten. Wie find Kaffee, Tee, Kakao als Frühftüdsgetränt zu 
werten? Das erjte Frühſtück hat die Aufgabe, den Körper für die vormittägigen 
Arbeitsitunden auszurüften, den über Nacht leer gewordenen Magen mit Arbeit 
zu verjorgen, um das peinliche Gefühl der Magenleere oder der Magenihwäche 
zu befeitigen, ohne unangenehme Belaſtung zu erzeugen. Das Gefühl des Nüch- 
ternſeins löſt wohl bei den meilten Menfchen ein Bedürfnis nach warmer, an- 
vegend fchmedender Nahrung aus; in dieſer Hinficht befriedigen all die genannten 
Getränke, fo verjchieden ihr Geſchmack auch fein kann. Hingegen der Nährwert 
der Getränke zeigt große Unterfchiede. Ohne Sweifel kann der leichte Zeeaufguß 
am mwenigiten mit Milh, Rahm und Zuder angereichert werden, ohne daß fein 
Wohlgeſchmack in hohem Maße Einbuße erleidet. ES wird in der Regel fräftige 
Beikoft nötig fein, wenn das Teefrühftüd einige Zeit nachhalten fol. Kaffee kann 
bedeutend mehr Mil und Zuder aufnehmen; felbjt der ſogenannte Milchkaffee 
oder Die Kaffeemilch trägt noch ausgejprochenen KRaffeegejchmad, ohne daß jchäd- 
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liche Coffeinwirkungen zu befürchten find. Kakao ftellt das hochwertigite Getränt 
dar, zumal, wenn er ganz mit Milch bereitet it. Als beſonders nährjtoffreiches 
Frühſtück fei hier die ehemals fehr gebräuchliche Mehlſuppe genannt. 
Die richtige Auswahl treffen, fordert Nüdfichtnahme auf Die individuelle 
Beihaffenheit der Verdauungsorgane und auf das Ausmaß der vormittägigen 
Arbeitsleiftung. Nicht jeder Magen ift bereit, das Tagewerk mit kräftiger Koſt 
zu beginnen; in dieſem Fall dürfte es günſtiger fein, nur ein leichtes erſtes Früh— 
ftück zu bieten (Tee), und nach einigen Stunden ein zweites Frühſtück (Obſt und 
Brot oder Milh und Brot) folgen zu laſſen. Verlangen die Vormittagsſtunden 
intenfive Arbeit, Bewegung in friiher Luft, jo erſcheint ein fräftiges Frühſtück 
(Raffee, Kakao oder Suppe) mit entiprechender Beinahrung (Brot, Marmelade, 
Honig) angezeigt. 


Die altoholifhen Getränke nehmen ob ihrer Wirkung eine Sonderftellung ein. 
Shre Heritellung beruht bei allen darauf, daß zuderhaltige Pflanzenauszüge mit 
Hefe verfegt werden, wodurd aus dem Zucker allmählich Alkohol und Koblen- 
fäure entjtehen. Zur Erzeugung befonders alfoholreicher Getränfe wird der Alkohol 
abdeftilliert. Der Alkoholgehalt beträgt bei Bier 3 bis 5 Prozent, bei Wein 7 bis 
14 Prozent, bei Branntwein bis 40 Prozent. Der in Form diefer Getränke ge- 
nofjene Alkohol wird von den Schleimhäuten des Magens und Darmes fehr bald 
aufgefogen und in den Blutſtrom gebracht. Die Auffaugung erfolgt um fo fchnel- 
fer, je altoholreicher das Getränf ift, je weniger Speifen der Magen enthält; 
außerdem wird der Übertritt in das Blut duch Erwärmung bedeutend beichleu- 
nigt (Punſch). Mit dem Blut gelangt der Alkohol im alle Gewebe und Organe, 
namentlich) in die gefäßreihen Organe wie Gehirn, Leber, Niere und Lunge, bi3 
er Ichließlic verbrannt wird. Ein Gramm Alkohol Liefert 7 Ralorien. Seiner 
Ihädlihen Wirfungen wegen kann Alkohol aber nicht als Nährftoff verwendet 
werden. Geringe Alkoholmengen regen Herztätigfeit und Verdauung an und 
fafjen Ermüdungserjcheinungen vergeflen. Übermäßiger Genuß Tann ſogar ſchon 
im Einzelfall ſchwere gejundheitliche Störungen bringen. Ganz bejonders gilt das 
aber bei regelmäßiger reichlicher Alkoholzufuhr. Der Reiz auf die Magen» und 
Darmſchleimhaut kann Erkrankungen diefer Organe auslöfen, Leber, Niere, Herz 
und Blutgefäße können jchwer gejhädigt werden. Die Widerftandsfähigkeit 
gegen Krankheiten, im befonderen gegen Snfektionstrankheiten, wird ſtark vermin- 


dert. Befonders verheerend wirft Alkoholmißbrauch auf dag Gehirn und das Ger 
ſamtnervenſyſtem ein. 


Alle wiſſenſchaftlich begründeten Urteile ſtimmen darin überein, daß Zugend- 
Tihen unter 16 Jahren der Genuß von Alkohol abjolut zu verfagen ijt und bei 
gefunden Erwachſenen nur mäßige Mengen als zuläffig angefehen werden dürfen. 
Der gejunde Erwachiene kann eine täglihe Menge von 25 bis 40 Gramm Alko— 
hol ohne Nachteil vertragen. Dieje Altoholmenge ift enthalten in 0,70 bis 1 Liter ' 
Bier, 0,3 bis 0,5 Liter Wein, in 70 bis 100 KRubifzentimeter Branntwein. 

Unjere Volksgetränke find Bier und in Weingegenden Wein. Dürfen fie als 
durſtlöſchende Getränke verwendet werden? Es darf hier wohl ausgefprochen 
werden, daß in der breiten Maſſe des Volkes nicht getrunfen wird, um den Durft 
zu löjchen, jondern aus Gewohnheit. Es wird vielfach angenommen, daß 
3. DB. eine gewille Biermenge eben einfach zum täglihen Nahrungsbedarf ger 
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rechnet werden muß; diefe Menge wird getrunfen, ohne daß ausgefprochenes Be— 
dürfnis danach befteht, eben nur aus Gewohnheit. Dagegen ift von vorneherein 
Stellung zu nehmen, denn unnötige Flüffigfeitsmengen fordern von unferen Or- 
ganen nur unnötige Arbeit. Sit Hingegen wirklich Durft vorhanden, fo kann diefer 
meift mit befcheidenen Flüfjigkfeitsmengen gelöfcht werden, jo daß mit % bis 
1 Liter Vier oder 14 bis 1% Liter Wein ſehr wohl der erwünfchte Erfolg erzielt 
werden kann. Schließlich jtehen ung aber noch hochwertige, auch billigere und 
zur Durftlöfehung beſſer geeignete Getränfe zur Verfügung, welche Eeinerlei 
Schädigungen herbeiführen. Allen voran die Milch, welche gut gefühlt, in Kleinen 
Schluden getrunken, hervorragend geeignet ift, Durft zu Löfchen. Fernerhin die 
frifhen Obftfäfte (Zitrone, Apfelfine und andere), die alle Hochwertige Getränke 
liefern; daneben die alfoholfreien Apfel-, Srauben- oder fonftigen Beerenſäfte, 
welche fih unter dem Namen „flüffiges Objt” immer mehr einführen, als Volks— 
getränfe aber noch zu teuer find. Schließlich können noch verfchiedene Teemifchun- 
gen aus heimifchen Kräutern (Pfefferminz, Meliffe, Fenchel) wohlichmedende Ge- 
tränfe liefern. Als letztes jet noch gutes reines Brunnenwaſſer genannt, dem doch 
in herporragendem Maß durftlöfchende Eigenfchaften zugefprochen werden können. 
Alſo ijt die regelmäßige Aufnahme alloholiſcher Getränke nicht zu begünſtigen. 


3. Die Nahrung ſoll frei ſein von ennecennen ſchädlichen Zerſetzungsprodul· 
ten und Schmarotzern. 

Ein großer Teil aller Erkrankungen, welche die Menjchheit von jeher heim- 
Juden, ijt auf die Wirkung von Bakterien zurüdzuführen. Diefe fommen in der 
Luft vor und find nafurgemäß überall da zu finden, wo Luft Zutritt hat. Sie 
haften an den Händen, an den Kleidern und gelangen fchließlih durch offene 
Hautjtellen oder mit der Luft dur) die Atmungsorgane oder mit der Nahrung 
durch die Verdauungsorgane in den Körper. Treten ihnen bier nicht genügend 
wirkſame Abwehrfräfte entgegen, jo rufen die Bakterien auf Grund der ihnen 
eigenen Wirkung eine Infektionskrankheit hervor. 

Die Nahrung wird zum Balterienträger dadurch, daß jie von Luft umgeben 
ist; nur ein Iuftdichtes Verfchließen in Iuftleeren Gefäßen könnte diefe Tatjache 
ändern. Die Nahrungsmittel gehen durch viele Hände, bis fie in unferen Beſitz 
gelangen, und was Menfchenhände und Menfchenatem nicht verfchulden, daS be- 
forgen jchließlich noch Snjekten, welche auf den Nahrungsmitteln Ruhe und Nah- 
rung fuchen und dabei die ihnen anhaftenden Bakterien übertragen. Am gefähr- 
lichften werden uns jene Nahrungsmittel, welche auf Grund ihrer Zujammen- 
feßung befonders günftige Yakteriennahrung bilden, wie Milch, Schlagrahm, 
Belatinefpeifen. Daß alle mit Schmug und Staub behafteten Nahrungsmittel 
von flebriger Außenbefchaffenheit ſehr bakfterienhaltig jein können, iſt verſtändlich, 
und ſchließlich darf nicht vergejjen werden, daß im befonderen die tierifhen Nah— 
rungsmittel ſchon von Haus aus Krankheitsfeime beherbergen können. (3. B. 
Milch, Schlagrahm können Typhus- oder Iuberfelbazillen von der Kuh ber ent- 
halten; desgleichen kann das Fleiſch kranker Tiere die die Krankheit verurjachen- 


den Reime in fich bergen.) 


Wie ſchützen wir ung davor? 
Zuerft dürfen Die Abwehrkräfte, deren fich der Körper normalerweife bedient, 
genannt werden. Schon gleich im Magen werden die Bakterien von der Magen- 
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ſalzſäure zum großen Zeil vernichtet, vorausgeſetzt, daß die Salzſäureproduktion 
ausreicht und daß nicht durch unzwedmäßiges Trinken die Salzfäure ſo ſtark ver- 
dünnt wird, daß ſie praktiſch nicht mehr wirken kann. Jene Bakterien, welche 
dieſer Abwehr entgehen, werden durch die Darmſchleimhaut, welche wie ein Filter 
wirkt, am Eindringen in das Körperinnere zurückgehalten. Sollte es dennoch paſ⸗ 
ſieren, daß Bakterien in den Blutſtrom gelangen, ſo werden ſie von den weißen 
Blutkörperchen vertilgt. Damit erklärt ſich die Erfahrung, daß ſich Infektionen, 
welche durch die mit der Nahrung aufgenommenen Bakterien zuſtandekommen, 
faſt ausſchließlich auf die Verdauungsorgane (Mundhöhle, Rachen, Magen, 
Darm) beſchränken, allerdings hier zuweilen großes Unheil ſtiften können. 

Einen zuverläjligen Schuß gewährt ung die Zubereitung durch ausreichende 
Hitzeeinwirkung. Milh einige Male aufgeftrudelt, Fleiſch bis zur volljtändigen 
Graufärbung gekocht oder gebraten, desgleichen gedünftete oder gefochte Gemüſe 
oder gekochtes Obſt dürfen als keimfrei betrachtet werden, vorausgejegt, daß fie 
auch nach der Zubereitung gleich verzehrt werden. Es wäre falſch, Daraus zu fchlie- 
Ben, daß nun auf jede Rohnahrung verzichtet werden muß. Für die Rohkoſt fom- 
men doch hauptjählich Gemüfe und Früchte in Betracht. Die meilten von ihnen 
find mit einer derben ſchützenden Hülle umgeben, die nad) ihrer Entfernung einen 
bafterienfreien Inhalt genießen Täßt. 


Für jene Nahrungsmittel aber, welche ſamt ihrer äußeren Schicht genofjen 
werden müfjen (weiche Beeren, Ylattfalate), iſt peinliche Säuberung dringend zu 
raten, um wenigjtens den befonders bafterienhaltigen Schmuß zu befeitigen. 
Schließlich fei hier noch erwähnt, daß gründliche wiederholte Reinigung der . 
Hände ſowohl für den Kochenden als auch für den Eſſenden als ein ganz felbit- 
verjtändliches Gebot der Hygiene betrachtet werden muß. s 


Mindeftens ebenfo gefährlich wie die Krankheitserreger können ung die Gä- 
rungserreger werden. Das find ebenfalls Bakterien. Sie wirken aber nicht wie 
jene in der Weiſe, daß fie in unſerem Körper für uns jchädliche Stoffwechjel- 
produkte (Toxine) abgeben, jondern fie zerfegen Beitandteile unferer Nahrung 
und bilden Daraus zuweilen ganz andere Stoffe, welche wie Gifte wirfen fönnen. 
Sole Zerjegungsvorgänge — Gärungen — harmlofer Art find 3. 3. die Bil— 
dung von Milchjäure aus dem Suder, welche das Sauerwerden und Ge- 
rinnen der Milch veranlaßt, oder die alkoholiſche Gärung von Marmeladen und 
Obſtſäften. Bei manchen jehr empfindlichen Individuen (Kleinen Kindern) können 
zwar auch) dadurch Gejundheitsjtörungen veranlaßt werden; ſchwere Schädigungen 
hingegen können aus jenen Produkten entitehen, welche die Fäulnisbafterien dureh 
chemiſche Umſetzung der Eiweißitoffe bilden. Gelangen ſolche Fäulnisprodufte 
. mit verborbenem Fleiſch oder Käfe, Pilzen und dergleichen in unferen Körper, jo 
fönnen fie wie ſchwere Gifte wirken. Befondere Vorſicht iſt geboten bei fehr wei- 
chem wajlerhaltigen Sleifh, das auf Grund feiner Beihaffenheit Teichter ange - 
griffen wird als das Fleiſch derber Struktur. (Befonders gefährlich in diefer Hin- 
ficht find Fiſchfleiſch, Muſcheltiere, Hadfleifch, Sleifchfalat, weiche Streihwürfte 
und Büchfenfleifch.) Das Vorhandenſein folher Fäulnisftoffe ift erfennbar an 
ber fahlen Farbe, an der jchmierigen Beichaffenheit, am Geruch und am Gefchmad. 
Diefe äußeren Kennzeichen duch Waſchen mit Efligwafler oder übermangan- 
faurer Ralilöfung zu befeitigen, muß als große Fahrläfjigfeit verurteilt werden, 
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denn die Giftjtoffe bleiben doch zum Zeil zurüd, fie find für unfere Sinne nur 
nicht mehr erkennbar. Die oft tödlich verlaufenden Vergiftungen nad) dem Genuß 
von Büchſenkonſerven, Fiſchen, Würften (Botulismus) find zurüdzuführen auf 
Bakterien, welche Bafteriengifte (Zorine) bilden, die mit der Nahrung in unjeren 
Körper gelangen und tödlich wirken fünnen. Ein genügend langes Erhigen auf 
mindejtens 60 Grud macht das Toxin unfchädlich. Dies läßt die Mahnung zu 
befonderer Vorficht gerechtfertigt erjcheinen, weiche Würjte, Fleiſchſülze, Fleiſch— 
‚ Salat, Sleifchtonjerven und Gemüfelonjerven nur in fadellojem, frifchen Zuftand 
zu verzehren, den Snhalt einer geöffneten Konfervenbüchje ſofort zu verwenden, 
wenn möglich vor dem Genuß zu erhigen! Die Nahrungsmenge ijt fo zu be- 
meſſen, daß feine Refte bleiben, denn gerade durch den Verzehr derfelben wird 
oft Unheil gejtiftet! 


Die Nahrung kann auch noch durch Parafiten, das find tieriſche Schmaroger, 
zur Krankheitsurſache werden. 

Die Finnen find die Larven des Bandwurms, die hauptfählic von Rindern 
und Schweinen beherbergt werden, und zwar zumeift im Bindegewebe der Musfel- 
maffe. Werden folche Larven mit rohem FSleiſch genoflen, jo jegen fie fih an der 
inneren Darmwand fejt und wachen zu dem mehrere Meter langen Bandwurm 
beran, der Läftige Bejchwerden verurfacht. 

Biel gefährlicher können die Trichinen werden. Sie finden ſich hauptfächlich 
im Mustelfleifch von Schweinen als ganz fleine, wurmartige Tierchen, welche in 
einer Rapjel eingefchlojien find. Wird folch trihinenhaltiges Fleiſch genoflen, jo 
Löft fich die Rapfel im Magen auf, das Tierchen wird frei, gelangt in den Darm, 
vermehrt fich dort, die Trichinen durchbrechen die Darmmwand, gelangen mit dem 
Blutſtrom in den ganzen Körper und rufen eine nicht jelten zum Tod führende 
Krankheit, die Srichinofe, hervor. Durch die amtliche Fleiſchbeſchau wird alles 
Sleifh, das in den Handel fommt, nah Ginnen und Trichinen mikroſkopiſch 
unterfucht, und was fich als nicht einwandfrei erweijt, wird enfweder vom Ver— 
kauf ausgefchloffen oder darf nur in gefochtem Zuftand verabreicht werden. Trotz 
Fleiſchbeſchau ift jedoch die Möglichkeit vorhanden, daß einmal finnen- oder 
trihinenhaltiges Fleiſch genofjen wird; deshalb ift zu empfehlen, Fleiſch, auch 
Pöckel- und NRäucherwaren nur in zubereitetem Zuftand zu verzehren, da bei 
70 Grad die Schmaroger getötet werden. (Un diefer Stelle fei an die Gefahr, die 
mit dem Genuß „Ihwarzgefchlachteten” Fleiſches verbunden iſt, erinnert.) 

Spulwürmer bzw. deren Eier fünnen befonders durch die pflanzlichen Nah— 
rungsmittel in den Körper gelangen. Faſt alle Rinder beherbergen Spulmwürmer; 
Diefe oder deren Eier werden mit dem Dünger auf die Erde gebracht und es er- 
fcheint verjtändlich, daß insbefondere Fleinen Gemüfepflanzen, welche dicht auf 
dem Boden wachſen (Feldſalat ufw.), jolhe Spulwurmeier anhaften, aus denen 
fich dann in unferem Darm Spulmürmer entwideln fönnen. Nur peinliche Säube- 
rung und Zubereitung kann uns davor ſchützen. 


Selbit ganz einwandfreie Nahrung kann noch das Wohlbefinden ftören, wenn 
fie Stoffe enthält, die von dem einzelnen Menſchen wegen angeborener oder er- 
worbener Überempfindlichfeit nicht vertragen werden. So fünnen 3. B. Milch, 
Rahm, Käfe, Eier, manche Fleiſchſorten, manche -Gemüje und Früchte Beſchwer— 
den in den VBerdauungsorganen (Blähungen, ibelkeit, Durchfall, Verftopfung) 
verurfachen oder Fieber, Hautausfchläge hervorrufen. (Durch Gewöhnung, aljo 
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durch regelmäßigen Genuß folcdher Nahrungsmittel kann in manchen Fällen &ber- 
empfindlichleit befeitigt werden.) 


Schließlich darf nicht vergejjen werden, daß die Art und Weiſe des Eſſens 
weſentlich die Bekömmlichkeit der Nahrung beeinflußt. Die Hygiene des Eſſens 
fordert: Richtige Temperatur (für warme Speifen nicht über 40 Grad, für kalte 
Speiſen und Getränke nicht unter 8 Grad; kältere Speiſen, 3. B. Eis, find im 
Mund erft anzumwärmen), gründliches gutes Kauen und mäßige Flüffigleitsauf- 
nahme. Während des Efjens zu trinken fann deshalb ſchädlich werden, weil durch 
die SFlüfjigfeitszufuhr der Magenfaft verdünnt wird und feine bafterientötende 
Wirkung einbüßt. Dadurch können Gärungen enttehen, welche vorübergehend 
das Wohlbefinden ſtören. 


Eine Äberſchau läßt die wichtigften Gebote der Ernährungshugiene, welche gute 
Belömmlichkeit verbürgen, kurz zuſammenfaſſen: 


1. Mäßigkeit im Eſſen und Trinken, 
2. Regelmäßigfeit in der Nahrungsaufnahme, 
‚3. eine den befonderen Bedürfniffen entfprechende Nahrung auswählen, 
4. nur unverdorbene Nahrung genießen, 
5. peinlihe Sauberkeit in der Zubereitung, 
6. Meidung Ihädliher Reizitoffe und 
7. richtiges vernünftiges Eſſen! 


Als wejentlihe Punkte unferer bieherigen Überlegungen erkennen wir aljo: 
1. ausreihenden Nährwert, 

2. aute Verdaulichkeit, 

3. beite Bekömmlichkeit. 


Ein Vergleich zwiſchen den tierifchen und pflanzlihen Nahrungsmitteln Flärt 
die Frage, in welhem Ausmaß beide Nahrungsmittelgruppen vertreten fein follen 
und fönnen, um den bygienifchen Forderungen Genüge zu leiſten. 


1. Nährwert. 


1. Die pflanzlichen Nahrungsmittel können bei richtiger Zufammenftellung den 
Körper volllommen ernähren! 


Bei reiner Pflanzenkoft ift Eiwei aus Samenobft, Hülfenfrüchten und Ge- 
treiden zu beziehen. Zur Dedung des Bedürfniffes an Kohlenhydraten fommen 
neben den genannten noch Rartoffeln und Sruchtobft zur Verwendung. Die nöti- 
gen Mineralftoffe und Ergänzungsftoffe Kiefern in hervorragender Weife Gemüfe 
und Sruchtobit. Fett ift durch Samenobſt erhältlich. 

2. Die tierifchen Nahrungsmittel Liefern vor allem Eiweiß und Fett. Rohlen- 
hydrate fehlen falt ganz, der Gehalt an Mineralftoffen ift infofern nicht befriedi- 
gend, als wichtige Mineralftoffe fehlen und mit Ausnahme der Milch bedeutender 
Säureüberjchuß geliefert wird. Die Ergänzungsitoffe find von weitaus geringerer 
Bedeutung. Im Gegenſatz zu den pflanzlichen Nahrungsmitteln können die lieri— 
ſchen unferen Nahrungsbedarf nicht vollkommen decken. Es empfiehlt ſich, zur 
Deckung des Eiweiß- und Fettbedarfes in erſter Linie die tierischen Nahrungs- 
mittel heranzuziehen und der übrigen Nährjtoffe wegen die pflanzlichen Nah— 
tungsmittel ausgiebigjt in die Tageskoſt miteinzubeziehen. — 
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2. Verdaulichkeit. 


1. Die pflanzlichen Nahrungsmittel ftellen an die Verdauungsorgane große 
Anforderungen. Bei allen find die Nährftoffe in unverdaulichen Sellftoff ein- 
geichloffen, der je nach Beichaffenheit der Auslaugung großen Widerftand leiftet. 
Pur nach guter Zerfleinerung, bzw. Serjprengung des Zelljtoffes iſt befriedigende 
Yusnüßung der Nährjtoffe möglich. 

2. Die tierifchen Nahrungsmittel hingegen find leichter ana da fie feinen 
Zellſtoff befigen. 


S\ 


3. Belömmlichkeit. 


1. Die pflanzlichen Nahrungsmittel enthalten für unjeren Gejamtjtoffwechfel 
außerordentlich wertvolle Mineralftoffe (Bafenbildner) und Br zum Teil von 
überragender Vitaminwirkſamkeit. 

Der Zelljtoff regt die Verdauungsorgane zu reger Tätigkeit an, was Ber darm⸗ 
träge Perſonen beſonders wertvoll iſt. 

Die pflanzlichen Nahrungsmittel enthalten große Mengen an füllenden 
Ballaſtſtoffen (Waſſer- und Zellſtoff). Dies iſt wertvoll bei ſehr eßluſtigen Per- 
ſonen, um ſie vor Äberernährung zu ſchützen; iſt hingegen bei Perſonen mit ge— 
ringem Appetit nachteilig, da die Aufnahme der unbedingt nötigen Nährftoff- 
mengen dadurch behindert werden kann. 

Die pflanzlichen Nahrungsmittel belaſten, wenn fie in größeren Mengen zu- 
geführt werden, die Verdauungsorgane ſtark; durch ihren Gehalt an blähenden 
Stoffen ftören fie zuweilen das Wohlbefinden. Allerdings treten dieſe unan- 
genehmen Erfcheinungen mehr und mehr zurüc, wenn der Körper an Pflanzenkojt 
gewöhnt ift. 

2. Die tieriihen Nahrungsmittel enthalten, die Milch) ausgenommen, wenig 
Ballaftftoffe. Dies ift wertvoll bei Perfonen mit geringem Eßvermögen; es 
bringt Gefahr dann, wenn zur Befriedigung der Eßluſt große Mengen nötig 
find, da der Körper mit ftoffwechjelbelajtenden Schladen überhäuft wird. 

Der Mangel an wichtigen Mineralftoffen, der Säureüberfhug und die feil- 
weije geringe Vitaminwirkſamkeit fann zu Krankheiten führen, wenn nicht Durch 
Pflanzenkoſt entjprechend ergänzt wird. Durch den Mangel an mechaniſch an- 
tegenden Stoffen wird mit der Zeit Verdauungsträgheit veranlaßt. 


Aus diefer Segenüberfteilung ergibt fich, daß die auch heute noch von vielen 
Hygienikern anerfannte Mifchkoft mit Recht beftehen fann. Sn richtiger Weiſe 
tierisch und pflanzliche Nahrung gemifcht, d. h. ungefähr fiebenmal jo viel Ge- 
wicht an Kartoffeln, Gemüfe und Fruchtobſt als an anderen Nahrungsmitteln 
gewählt, deckt 

1. unſeren Nährſtoffwert in vollkommener Weiſe, regt 

2. die Verdauungsorgane zur Tätigkeit an, ſchützt 

3. vor Stoffwechſelerkrankungen und bringt 
4. angenehme Abwechſlung in den Küchenzettel. 
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IV. Wirtfchaft und Ernährung 


Soll die Ernährungsfrage im Intereſſe unferer gefamten Volkswirtſchaft gelöft 
werden, fo bedarf es der verantwortungsbewußten, pflichtgebundenen Zuſammen⸗ 
arbeit aller daran beteiligten Kreife: der Erzeuger der Nahrungsgüter, der Ver⸗ 
arbeiter dieſer Produkte in den einſchlägigen Gewerben, der Händler und nicht 
zum geringſten Teil der verbrauchenden Hausfrau. 


Das Ziel der Agrarpolitik des Dritten Reiches 

beſteht darin, neben dem Wiederaufbau des Bauerntums, Deutſchlands Nah: 

rungsfreiheit ficherzuftellen. 
Ale Beſtimmungen, welche die Erreihung diefes Zieles gewährleilten follen, 

find verankert im Neichserbhofgefeh und im Neihsnährjtandsgejeg. Erfteres 

fichert die erbmäßige Verbundenheit des Bauern mit der Scholle, letzteres jchafft 

die wirtfchaftlihen Bedingungen für den Beſtand des Hofes und der gefamten 


Nahrungsmittelerzeugung, indem es den Markt auf allen einfchlägigen Gebieten 
regelt oder „ordnet". a 


Diefe Marktordnung hat im wefentlichen zwei Hauptaufgaben zu erfüllen. 


I. Jedem deuffchen Volksgenoſſen fein tägliches Brot zu fichern. 
1. Für Erzeuger und Verbraucher angemeffene Preife zu wahren. 


I. Seit der Machtübernahme durch den Nationaljozialismus führt das deutſche 
Volk einen zielbewußten Rampf zur Sicherung feiner Nahrungsfreiheit. Es muß 
mit der Seit gelingen, unfere Eigenerzeugung fo zu heben, daß unjere Ernährung 
im Notfall ohne Einfuhr von Auslandswaren, aljo lediglich Durch Produfte Des 
eigenen Landes, fichergejtellt ift. : 

Während in den Vereinigten Staaten Amerikas für je 100 Menichen 120 
Hektar an landwirtihaftliher Nubflähe zur Verfügung ftehen, in Frankreich 
80 Hektar berechnet find, treffen in Deutichland auf je. 100 Menſchen nur 
45 Heftar. — 

Ein 8SO-Millionenvolf auf jo beſchränktem Boden zu ernähren, bedarf eines’ 


ungebeuren Arbeitseinjages und zielbewußten Zuſammenhelfens aller, die daran 
beteiligt find. : 


Soll die landwirtichaftlihe Produktion dem Bedarf des Volfes angepaßt wer- 
den, jo muß fich der Bauer verpflichten, feinen Hof fo ertragreich als möglich zu 
bewirtichaften. Durch umfaffende Aufflärungsarbeit der beauftragten Stellen des 
Reichsnähritandes wird dafür geforgt, daß jedes Stüdchen Boden aufs beite 
genutzt wird. Art und Weife der Bodenbehandlung, Ausnügung der Anbaufläche, 
Suttermittelverforgung, Biehhaltung, Milhbehandlung ufw., find heute nicht 
mehr dem Belieben des einzelnen überlafjen, jondern unterjtehen der Betreuung 
des Reichsnährſtandes. Beſichtigungen von Muſterbetrieben, Sprechabende, land⸗ 
wirtſchaftliche Beratungsſtellen und Rundfunkvorträge ſorgen heute für Aufklä— 
rung und Belehrung auch in den entlegendſten Bezirken. Bäuerlicher Beſitz und 
bäuerliche Arbeitskraft ſind voll und ganz in den Dienſt des Volkswohls geſtellt! 

Trotzdem find wir heute noch gezwungen, Lebensmittel vom Ausland ein- 
zuführen, weil wir noch nicht fo viel auf eigenem Boden erzeugen können, als wir 
benötigen. Bor allem fehlt es noch an Zuttermitteln, weshalb die Viehhaltung 
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und damit die Verjorgung mit Schlächtereifetten noch nicht unferem Bedarf ent- 
fpricht. Die Einfuhr ausländifcher Erzeugnijje überjteigt fogar zuweilen unferen 
Bedarf, weil wir vielfach geziwungen find, für Lieferungen von Snduftrieerzeug- 
nifien Lebensmittel in Taufch zu nehmen, oder von uns gebrauchte Rohftoffe mit 
anderen Waren gekoppelt werden. Wenn alfo hin und wieder mehr Auslands- 
erzeugniffe auf dem Markt zu ſehen find, fo wird das zum Wohl des deutjchen 
Volkes, im befonderen zum Wohl des deutfchen Arbeiters nötig fein. 


Nachfolgende Statijtil, entnommen dem „Wirtfchaftsdienft”, Zeitfchrift für 
deutihe Wirtfhaftspolitil, XXI. Zahrg. Nr. 40, jtellt den Rückgang der deutjchen 
Rahrungsmitteleinfuhr feit dem Sahre 1929 dar. 


Deutfchlands Einfuhr von Nahrungsmitteln 





1935 
1000 | Mill. 









1000 | min. 
dz. RAM dz. RAM dz. AA 

Getreide 
und Futtermittel 15799 | 114,3 | 24043 | 206,3 | 63420 | 12170 
Hülfenfrüchte I 1232| 2445| 87| ı22| ı015| 439 
Sle und Fette 4912 | 187,5 | 4675 | 208,1 | 5006 | 767,9 
Slſaaten und Früchte | 13344 | 155,4 | 22907 | 286,6 | 25976 | 860,7 
Kartoffeln | 62 | "80| 7ı3| 5861| 3077 | 30,7 
Gemüſe 2655 | 43,1 2939 | 47,1 | 5206 | 142,8 
Oft 2826 | 97,2 | 4693 | 113,6 | 4560 | 211,9 
Südfrlichte 5307 | 143,9 | 5618 | 143,2 | 4978 | 244,2 
Kolonialwaren 2371 | 165,5 | 2238 | 168,8 | 2439 | 528,6 
Zabat 873 | 1189 | 788 | 120,3 | 1028 | 248,9 
Lebende Tiere | 874 | 452 | 430 | 30,8 | 1689 | 149,7 
Fleiſch und Sped 636 | 549 | 487 | 36,1 | 1300 | 1541 
Käſe 280 268 aı2| 3371 665 | 1063 
Gier 646 | 62,1 | 839 | 788 | 1681 | 280,1 
Fiſche 2206 | 48,6 | 2297 | 50,2 | 3434 | 142,2 
Sufammen | 54563 | 1305,9 | 73966 | 1541,4 |125474 |5129,0 
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Die Einfuhr von Nahrungsmitteln aus dem Ausland ift heute aber nicht mehr 
Angelegenheit gewinnfüchtiger Spekulanten, fondern wird ausſchließlich von den 
dafür beſtimmten Reichsftellen, nah Maßgabe unſerer wirtſchaftlichen Bedürf⸗ 
nifje geregelt. Damit die Reichsſtellen willen, ob, bzw. in welcher Höbe ein 
Mangel befteht, müſſen fie einen Überblid über das Angebot an heimiſchen 
Waren haben. Aus dieſem Grund können heute Getreide und Futtermittel, But⸗ 
ter, Käſe, Öle und Fette, Eier, Fleifh, Garten- und Weinbauerzeugniſſe, nur 
noch durch dieſe Reichsitellen in den heimiſchen Verkehr gebracht werden. Dies 
gefchieht in der Weife, daß fie zunächſt der Neichsitelle angeboten werden müflen; 
nad Ausftellung des Übernahmejcheines werden fie dann in der Regel dem Ver— 
fehr freigegeben. Erfordert aber die Marktlage ein Sernhalten der Ware vom 
Markt, jo werden die entiprehenden Maßnahmen für die Lagerung getroffen. 
Sft dagegen eine Zufchleufung von Auslandswaren nötig, jo faufen die Reichs— 
stellen erıtweder felbft ein, oder fie überlaffen den Smporteuren Übernahmejcheine 
für beftimmte Mengen Auslandswaren. Se nach dem Einkaufspreis wird dann 


eine Ausgleihsabgabe erhoben, um den Preis dem der Snlandsware anzu- 
gleichen. 


II. Die Marktordnung forgt für die Wahrung angemefjener Preije 


dadurch, daß die Preisſchwankungen, die fich beim freien Spiel von Angebot und 
Nachfrage ergeben, ausgejchaltet werden. An die Stelle ſolch ſchwankender Zu- 
fallspreife treten gerechte, vom Neichsnährftand bzw. feinen Intergliederungen 
beitimmte Preife, auskömmlich für den Erzeuger, tragbar für den Verbraucher. 
Da nun ſolche Preife nur gehalten werden können, wenn fie der tatjächlichen 
Marktlage entjprechen, braucht man einen Upparat, der. Angebot und Nachfrage 
überwacht und weitgehend beeinflußt und nah Möglichkeit die Erzeugung land- 
wirtjchaftliher Produkte dem Bedarf des Volkes anpaßt. 


Das erjtrebte Ziel wird vor allem dadurch erreicht, daB Erzeuger, Verarbeiter 
und Händler in Marktverbänden zufammengefghlofjen find. Dadurch wird genaue 
Aberwachung möglich, ungerechtfertigte Preisiteigerungen, Zurüdhaltung lebens— 
notwendiger Waren für ſpekulative Zwecke find damit ausgefchloffen. 


Um den Verbraucher mit einwandfreien Erzeugniffen zu verforgen, ift man 
beitrebt, die Waren nach) Güteflafjen zu ordnen und an Stelle verwirrender nicht3- 
fagender Phantafienamen eine beftimmte Bezeichnung feftzulegen, deren Anwen— 


dung an beitimmte Qualitätsporichriften gebunden ift. So jorgt die Marktord- 
nung für den Verbraucher. 


Die Marktordnung ſchützt aber auch den Erzeuger, den Bauern. 


Sie hat die Aufgabe übernommen, auch) diefem, den Bearbeitern und den Händ- 
lern den verdienten Lohn zu fichern. 


." Wenn fi ber Bauer mit feiner vollen Arbeitskraft dem Volkswohl verpflich- 
tet, dann muß ihm auch ein Erlös gewährt werden, der nicht nurdie Geftehungs- 
foften deckt, ſondern auch feine Arbeitsleiftung entlohnt, wie dag jeder Arbeiter 
und Angeſtellte als jelbjtverftändliches Recht beansprucht. Senen, welche glauben, 
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die Agrarpolitit des nationalfozialiftifhen Staates ablehnen zu müſſen, weil 
unfere heutigen Eier-, Sleifch- und Fettpreiſe höher find, als in früherer Zeit, jei 
gejagt, daß die damaligen Preisverhältniffe aber auch Die Hauptichuld trugen an 
dem wirtfchaftlichen Sufammenbruch des deutfchen Bauerntums. 

Wie fih die Maßnahmen des Reichsnährftandes auf dem Gebiet der Verfor- 
gung mit Nahrungsmitteln nun in Einzelfällen auswirken, fei an einigen Bei- 
fpielen aufgezeigt. 


Der Markt mit Eiern 


wird von der Hauptvereinigung der deutſchen Eierwirtfchaft betreut, der die 14 
Eierverwertungsverbände des Reiches unterjtellt find. 


Während die Eierverwertungsverbände die in ihrem Gebiet anfallenden Eier- 
mengen ermitteln, für die Eierverteilung Sorge fragen, Äberſchüſſe oder Mängel 
der Hauptvereinigung melden, hat lettere die Aufgabe, einen Ausgleich zwiſchen 
den Äberſchuß- und den Zufchußgebieten vorzunehmen, jowie den Erzeuger- und 
Verbraucherpreis fejtzulegen. 

Die Hauptvereinigung trägt durch geeignete Vorratswirtjchaft zur Zeit der 
Eierfehwemme PVorforge für eine etwa eintretende Verknappung während der 
MWintermonate. Dies gefchieht vor allem durch Einlagerung der Eier in Kühl- 
bäufern, welche auf Grund ihrer vorzüglichen Einrichtungen bejte Gewähr für die 
Haltbarkeit der Eier geben. 


Die Reichsitelle für Eier hat die Kontrolle über den gefamten Handel und voll- 
zieht die Einfchleufung von Auslandseiern nach Bedarf. 


Alle im Snland erzeugten, und vom Ausland eingeführten Eier dürfen nur mit 
einem Sibernahmefchein der Neichsitelle gehandelt werden. 


Der Verbraucher kann feine Eier beziehen direkt vom Erzeuger, oder liber den 
Handel. Alle Eier, welche gehandelt werden, find nach Gewicht fortiert und ge- 
fennzeichnet; aus den Gewichtsunterfchieden ergeben fich die Preisunterjchiede. 

Alle Ichlechten Eier werden vernichtet, alle nicht ganz friſchen, leicht angebrü- 
teten, gefnidten Eier werden ausfortiert. Alle Sommereier werden ſchwarz, alle 
Wintereier werden rot geitempelt. 


Durch diefe Vorschriften wird dem Verbraucher eine einwandfreie Ware ger 
fihert. Eier, welche dagegen direkt vom Erzeuger zum Verbraucher wandern, 
unterftehen keiner Kontrolle; damit iſt aber auch Feine Sicherung für tadellofe 
Belieferung gegeben. 

j 
. Der Markt mit Fetten. 

Um unferen Bedarf zu deden, find wir heute noch auf Einfuhr aus dem Au$- 
land angewiefen. Durch ftetige Steigerung der inländifchen Zuttermittelerzeugung 
und Damit durch fortjchreitende Hebung und Vermehrung des Schlachtvieh- 
beitandes, welcher den Hauptfaftor für die Fettverforgung bildet ſowie durch 
vermehrten Anbau von Ölfrüchten rüden wir dem Ziel vollkommener Bedarfs- 
bedung aus eigener Scholle immer näher. 
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Daß die Erzeugungsiteigerung nur langjam fortichreiten kann, iſt dadurch be⸗ 
dingt, daß der Bauer die Beſtellung ſeines Bodens, die Züchtung ſeines Dieb 


ftandes nicht von heute auf morgen den notwendigen Erforderniffen anpaſſen 
fann. 


Zur Bedarfsdedung führen wir gegenwärtig vor allem Ölfrüchte ein. Diefe 
werden verarbeitet zu Speifeölen und Palmin, außerdem bilden fie einen Be 
ftandteil der Margarine. Die Art der zur Margarinebereitung zur Verwendung 
fommenden Fette wird von Fall zu Fall von der Reichsitele nah Maßgabe 
unferer wirtjchaftlichen Verhältniſſe beſtimmt und angeordnet. 


Die aus ausländiihen Produkten gerwonnenen Fette fünnen naturgemäß zu 
niedrigeren Preifen gehandelt werden als unfere einheimifchen Molkerei- und 
Sclädtereifette, denn die Aufwendungen für den Anbau diefer Früchte find 
infolge der Klima- und Yodenverhältniffe fowie der niedrigen Arbeitslöhne in 
den Erzeugungsländern unvergleichlid niedriger als die Geſtehungskoſten unferer 
eigenen Produkte. Trogdem muß im Snterefje der Erhaltung unjeres Bauern- 
Itandes, der Sicherung der Nahrungsfreiheit fowie der Devifenvermwendung Die 
Setteinfuhr auf ein Mindeſtmaß befchränft werden. ES wäre daher wünſchens— 
wert, wenn Bolfsgenofjen mit höherem Einfommen auf diefe billigeren Fette 
zugunften der wirtichaftlich ſchwächeren Bevölkerung verzichten würden. 


Der gefamte Handel mit Setten, alfo Snlandserzeugung und Einfuhr wird 
durch die Neihsftelle für Milcherzeugniffe, Öle und Fette betreut. Diefer unter- 
geordnet find die Milchwirtichaftliche Hauptvereinigung mit den 15 Milchwirt- 


Ihaftsverbänden des Reiches und die Haupfvereinigung für Schlachtviehver- 
wertung. 


Die Aufgaben dieſer Stellen ſind: Negelung der Bedarfsdeckung innerhalb der 
einzelnen Gebiete, Ausgleich zwiſchen Äberſchuß- und Zuſchußgebieten, geeignete 
Borratswirtfchaft, d. h. zwechmäßige Einlagerung zu Äberſchußzeiten, ſchließlich 
Überwachung des Handels um ungerechtfertigte Zurückhaltung und Preisiteige- 
rung zu verhindern und dem Käufer Qualitätsware zu fihern. Die Seftlegung 
beitimmter Warenbezeihnungen für Produkte, welche den Anforderungen befon- 


derer Güteklaſſen entiprechen, ift ebenjo ein Verdienft der verantwortlichen Stel- 
len, wie die Stetigfeit der Fettpreife. 


Der Markt mit Fleiſch. 


Aud die Bedarjsdedung mit Fleiſch fteht im engften Zuſammenhang mit un- 
ſerer Zuttermittelerzeugung, die heute noch nicht unferem Bedarf entſpricht. Im 
Intereſſe unſerer Volkswirtſchaft müſſen unſere Deviſen für lebenswichtigere 
Dinge Verwendung finden. So werden wir alſo immer wieder mit einer vorüber- 
gehenden Verknappung auf dem Fleiſchmarkt zu rechnen haben. Hier den nötigen 
Ausgleich zu ſchaffen, muß unſere Seefiſcherei herangezogen werden mit ihren 
hochwertigen Friſch⸗ und Dauerproduften. nr 


Die geſamte Fleiſchverſorgung wird von der Hauptvereinigung der deutſchen 
Viehwirtſchaft und Fiſchwirtſchaft überwacht und geieitet. 
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Sie hat u. a. die Aufgabe, den Auftrieb zu den Märkten zu regeln, Zuſchuß⸗ 
und Überſchußgebiete auszugleichen, die Preife entiprechend der Güte fejtzulegen 
und zu ſchützen fowie für ziwedmäßige Ronfervierung zeitweiliger Äberſchüſſe zu 
forgen. — Ya 


Auf allen übrigen Gebieten der Nahrungsmittelverforgung 


find die Schwierigkeiten der Bedarfsdedung weit geringer als bei der Verforgung 
mit Fleiſch, Fett und Eiern. Unſer Bedarf an Getreide, Kartoffeln, Zuder fann 
heute voll und ganz aus der Erzeugung der eigenen Wirtfchaft gededt werden; an 
Gemüfen und Objt dagegen bedürfen wir noch geringen Zuſchuſſes vom Ausland. 
Trotz den günftigeren Zerhältnifjen, die bei der Verſorgung mit diejfen Nah: 
rungsmitteln vorliegen, wird auch hier der gefamte Handel von den Drganen des 
Reichsnährftandes, d. ſ. die befreffenden Haupfvereinigungen mit ihren unter- 
genrdneten Wirtfchaftsverbänden geleitet. 


Das Hauptaugenmerk diefer Stellen ift auch hier Die Regelung der Gewin- 
nung, der Be- und Verarbeifung, der Zerteilung der Erzeugnilje, der Preis- 
feitfegung und der Regelung des Verfandes zugewandt. 


Wenn nun froß all diefer zielbewußten, planmäßigen Arbeit die Verforgung 
mit Nahrungsmitteln zeitweife Stodungen und Verknappungen aufweilt, fo Lie- 
gen die Gründe darin, daß der Verbrauch während der letzten Jahre merklich 
gejtiegen ift. 5 Millionen Volksgenoſſen wurden wieder in den Arbeitsprozeß 
eingegliedert. Shr Einkommen ift vielfach um ein Zwei⸗ bis Dreifaches gejtiegen, 
fie wenden fich naturgemäß wieder jenen Nahrungsmitteln zu, die fie während der 
Zeit der Not entbehren mußten. Es war der Landwirtfchaft nicht möglich, in 
diefer kurzen Zeit die Erzeugung dem Verbrauch voll anzupajjen. 


Die notwendige Sparſamkeit in der Devifenbewirtichaftung geftattet nicht, daß 
der volle Bedarf durch Einfuhr gededt wird. Um unferen Arbeitern Arbeit und 
Verdienſt zu fihern, müſſen wir induftrielle Rohſtoffe einführen. Zur Durch— 
führung der für die Sicherheit unferes Landes nötigen Aufrüftung bedürfen wir 
einer Menge von Stoffen, welche uns unjer heimifcher Boden nicht ſchenkt. Shre 
Beihaffung ift weit wichtiger als 3. B. die Einfuhr von Fleiſch, das jehr gut _ 
durch andere Nahrungsmittel erjeßt werden kann, ohne daß wir an unjerer Ge- 

- fundheit Schaden leiden. 


Snwiefern kann nun die Hausfrau, als die Käuferin und Verbraucherin der 
erzeugten Nahrungsgüter, an der Erreichung des Zieles „Nahrungsfreiheit” bei- 
tragen? 


Als Käuferin muß fie Iernen, volfswirtfchaftlich zu denken und zu handeln! 


Wie heute jeder Handwerker Beſcheid weiß über die Marktverhältniſſe, welche 
das Nohmaterial betreffen, das in feiner Werkſtätte Verwendung findet, jo wird 
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gleiche Sachkenntnis über die Lage am Lebensmittelmarkt von der Hausfrau ger 
fordert. Zeitungsberichte und Rundfunk, die maßgebenden Stellen der Frauen⸗ 
organiſationen des nationalſozialiſtiſchen Staates leiſten wahrheitsgetreue, jach- 
liche Aufklärungsarbeit. Jede Hausfrau muß ſich die kurze Spanne Zeit neymen, 
die nötig iſt, ſich über die jeweilige Marktlage und der ſich daraus ergebenden 
Forderungen zu unterrichten. Demgemäß wird fie als pflichtgebundenes Glied der 
Boltsgemeinfchaft ihre Bedarfsdedung einrichten. Iſt Mangel am Fettmarkt, 
dann ift am wenigften Zeit zur Vorratsbeihaffung gegeben! Sn erhöhten Maße 
ift dagegen Sparſamkeit geboten. Gefunde erwachſene Menfchen können in jolchen 
Zeiten wohl auf das Yutterbrot verzihten, mit Marmelade als Brotaufjtrich 
vorlieb nehmen und dadurch die Butter jenen überlajjen, die ihrer Dringend be— 
dürfen. Die Herftellung von „Schwimmendgebadenem”, wie überhaupt all jener 
Gerichte, welche ſehr reichlich Fettzufuhr benötigen, unterläßt man jelbjtverftänd- 
lich zu ſolchen Seiten. : 

Das gleiche gilt vom Einfauf von Eiern. Tritt Verfnappung auf dem Sleifch- 
markt ein, dann werden eben in erhöhten Maße Fiiche, Milchprodukte, (Topfen, 
Käſe) Mehlſpeiſen, Hülfenfrüchte auf den Tiſch gebracht; und wenn felbft dreimal 
wöchentlich nur Geriüje und Kartoffeln bereitet werden müjlen, fann unfer Nah— 
rungsbedürfnis ficher befriedigt werden, zumal wir immer über die nötige Milch 
verfügen, die im Bedarfsfall zur Ergänzung herangezogen werden fann. 

Sollte dagegen der Markt ein reichliches, vielleicht überreichliches Angebot 
zeigen, 3. B. an Eiern, Gemüfen oder Obit, dann tut die Hausfrau gut, wenn 
jie durch größere Einkäufe für Vorräte forgt. Sie dient dadurch nicht nur ſich 
Telbft, fondern auch der Wirtichaft. 

Es wird noch Fahre dauern, bis in friedlicher Aufbauarbeit unfere Eigen- 
erzeugung vollfommen Dem Bedarf entiprechen wird. Bis dahin müſſen wir alle, 
im bejonderen die Hausfrau lernen, ſich den jeweils gegebenen Verhältniſſen 
raſch und gut anzupajien und nötigenfalls auch mit Nüdficht auf das Gemein- 
wohl von jahrelangen Gepflogenheiten abzurüden. 


Neben die Forderung verftändiger Nüdfichtnahme beim Einkauf tritt als- 
gleihwichtige Verpflichtung die unbedingte Sparſamkeit bei der Verwendung der 
Nahrungsmittel. 


Zeder unnötige Mehrverbrauh an Nahrungsgütern, fei er bedingt durch ver- 
lujtbringende, unachtſame Arbeit, durch unfachgemäße Vorratspflege, oder da-- 
durch, daß mehr zubereitet und gegeſſen wird als nötig wäre, bedeutet ein ſchwe— 
tes Unrecht der Volksgemeinſchaft gegenüber. Es darf nicht fein, daß eine Haus-- 
frau ſich mühen muß, das Zuviel vor dem Verderb zu fchüßen, während andere: 
Volksgenoſſen Mangel leiden! 


Wer alſo immer noch zu viel des Guten fich leiſtet, der fei an diefer GStelle- 
abermals zu bejcheidenerer Lebensweife ermahnt, nicht nur im Snterefje feines: 
Wohlergehens, jondern auch aus volkswirtſchaftlicher Verpflichtung. 

Uber vielleicht läßt fi notgezwungen auch bei den beſcheidenen Effern noch 
manches einjparen, ohne daß der Ernährungszuftand in einer für die Gefundteit— 


nachteiligen Weife verändert wird. A 
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Sollte 3. 3. die zur Verfügung ftehende Menge an Eiern oder Fleifch oder 
Wurft nicht ausreichen, um den Hunger zu ftillen, fo fei hier aus wirtfchaftlichen 
Gründen daran erinnert, da Kartoffeln, Gemüfe oder Suppen als Güllmittel 
wertvolle Dienfte leijten. Ein anderer Borjchlag: Die Möglichkeit, im Nahmen 
der Zubereitung eine Koſt durch Ei, Rahm, Fett, Käſe und dergleichen anzurei- 
ern, mag der Hausfrau als wertvolles Hilfsmittel dienen, wenn aus Milch, 
Kartoffeln, Gemüfe eine Hauptmahlzeit bereitet werden foll. Sich dieſer Hilfs- 
mittel aber zu bedienen, wenn an fich fchon jehr wertvolle Nahrungsmittel ver- 
wendet werden, muß als jchädlicher, unverantwortlicher Äberfluß bezeichnet 
werden. So muß nicht jede Suppe mit Ei legiert werden, die Anreicherung einer 
Soße mit Rahm ift nur bei ganz mageren Braten angezeigt, Kartoffeln brauchen 
nur dann in Fett geröftet oder gebraten werden, wenn die übrigen Gerichte wenig 
Sett enthalten; wird fette Wurft verzehrt, jo fann man auf das Yutterbrot ver- 
zichten. So könnte wohl noch da und dort ein Ei oder ein Löffel Fett gejpart 
werden, und dadurch wäre nicht nur oftmals unferer Geſundheit, fondern auch 


unserer Wirtfchaft gedient. 


Ein Gleiches gilt auch) für die Verarbeitung der Nahrungsmittel in der Küche. 
Die Gefahr der Verfchwendung oder VBerjchleuderung liegt bejonders nahe bei 
der Zubereitung von Gemüfe, Kartoffeln und bei der Fettverwendung. Einige 


Verſuchsergebniſſe Tprechen hierfür eine ernjte Sprache: 


1%, Rilo Rartoffel roh mit dem Kartoffelſchäler gejhält gibt 60 g Abfall 
1% Rilo Kartoffel roh mit dem Meſſer geſchält gibt 75g Abfall 
% Rilo Kartoffel gekocht gejchält gibt 209g Abfall 


(Für alle Verfuhe wurden Kartoffel gleicher Größe verwendet.) 


Diefe Erfahrung läßt fih auch auf alle Gemüfe übertragen, welche von ihrer 
äußeren Schicht befreit werden müſſen. Sie findet längft ihre Beftätigung bei 
der Zubereitung Roter Rüben und Selleriefnollen, die jtetS erjt nach dem Kochen 
gefhält werden und dabei nur ganz geringen Materialverluft aufweijen. Bei 
jenen Rübengemüſen, welche gedünftet werden, erweilt fich das vielfach empfoh- 
lene Vordämpfen im Kartofjeldämpfer oder das kurze Einftoßen in fochendes 
Waſſer meift als zu umſtändlich. Hier wird die Frage näher liegen, ob die Ge- 
müſe mit dem Schäler geſchält oder geichabt werden follen. Ein Berfuchsergebnis, 
ausgeführt an Gelben Rüben gleicher Größe, gibt Aufſchluß. 


1% Rilo Rüben mit dem Schäler gefchält gibt 100 g Abfall 
1, Rilo Rüben mit dem Meſſer gefchabt gibt - 658 Abfall 

Am größten ift die Gefahr der Berfchleuderung beim Putzen Eleinblättriger 
Gemüfe (Feldfalat, Spinat uſw.). Hier hängt der Sparerfolg lediglich von der 
Geduld und dem Sparwillen der Köchin ab. Eine gründliche Durchſchau und 
Auslefe des Abfalles vor jeiner Vernichtung ift auf alle Fälle dringend geboten. 


Nicht minder wichtig ift Sparjamfeit im Settverbraud), denn auch bier fann 
in Fülle verſchwendet und verfchleudert werden. Daß die Fettmenge, welche zur 
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Herftellung der Berichte nötig ift, ſorgſam bemeffen werden muß, ift ſelbſtver— 
ſtändlich. Es ift nicht im Nahınen diefer Ausführungen gelegen, die Fettmengen 
anzugeben, welche zur Herſtellung der einzelnen Gerichte nötig ſind, aber eines 
muß zugeſtanden werden, daß durch die beiläufige Handgelenksarbeit in der Regel 
weit mehr verbraucht wird, als nötig wäre. 


Anerfahrenen, vor allem ungeübten Köchinnen, ſei geraten, hier nach beſtimm— 
ten Löffelmaßen zu arbeiten. (1 Eßlöffel flüfliges Fett wiegt 10 Gramm, 1 Eß⸗ 
löffel mit feſtem Fett gefüllt, glatt abgeſtrichen, wiegt 20 Gramm.) Das Arbeiten 
mit ſolch feſtſtehenden Maßen zeitigt gegenüber dem ſchätzungsweiſen Ausfaſſen 
mit dem Kochlöffel oder der Badjichaufel anſehnliche Spargewinne. Um Fett— 
vergeudung möglichft zu verhindern, ift darauf zu achten, daß ſolche Nahrungs: 
mittel, welche gebraten oder gebaden werden, nur in heißes Fett gegeben werden 
dürfen. Denn nur dann, wenn fofort allfeitiger Porenverfhluß und möglichit 
raſche Kruftenbildung eintritt, wird das Einfchlüpfen des Fettes in das betref- 
fende Nahrungsmittel verhindert. Wird das nicht beachtet, jo wird der Fett— 
vorrat unnötig rajch aufgezehrt und dem Körper mehr Fett zugeführt, als wohl» 
- Ichmedend und befömmlich iſt. Darüber hinaus können anfehnliche Settmengen 

durch unachtſames Vertropfen oder Verbrennenlaffen, durch Vergeudung von 
Settreften, welche in Gejchirren zurüdbleiben, verjchleudert werden. Solche Un- 
achtſamkeiten tagtäglich wiederholt, bedeuten im Lauf von Wochen und Monaten . 
eine nicht geringe Material: und Geldverfhwendung. 


Aufßerordentlic groß ift die wirtfchaftliche Bedeutung einer zwedmäßigen Vor- 
ratSbeihaffung und Vorratspflege. 


Gewiß ift diefe Frage für den Stadthaushalt von untergeordneter Bedeutung. 
Für jenen Haushalt hingegen, der fernab des Verkehrs gelegen ift, wird diefe 
Ungelegenheit entjcheidend für Ernährung und Wirtfchaft überhaupt. 


Die Stadthausfrau hat jtet3 Gelegenheit, ihren Bedarf an Nahrungsmitteln 
zur gewünfchten Zeit in zwedmäßigem Ausmaß zu deden. Sie wird? Milch, 
Fleiſch, Friſchgemüſe, Objt und Brot täglich einkaufen, ihren Bedarf an Mehl, 
Fett, Zuder, Salz, Kaffee, Tee ujw. wird fie vielleicht monatlich einmal deden. 
Dabei ſpart fie fich die Mühe öfteren Einfaufens und nüßt fo manche Vergünſti— 
gung aus, die der Bezug von Waren in größerer Menge bietet. Für die Winter- 
monate wird fie jih mit Eiern, Sett, Rartoffeln, Kraut, Rüben, Apfeln und 
Birnen eindeden, um hier den beträchtlichen Preisfteigerungen zu entgehen, wel- 
hen dieſe Nahrungsmittel während der Winterszeit unterworfen find. 


‚Bei dem Haushalt Hingegen, der weder Selbſterzeuger ift noch die Vorzüge 
eines geregelten Warenverkehrs ausnützen kann, beſchränkt ſich der tägliche Ein— 
kauf meiſt nur auf Milch und Brot. Das Friſchgemüſe liefert vielleicht im gün- 
ſtigſten Fall ein beſcheidener Garten, im übrigen ift diefer Haushalt auf den 
wöchentlichen Markt oder ‚auf gelegentliche Belieferung aus einer benachbarten 
Stadt angewiejen. Hier fpielt aljo die Vorratsbeichaffung und Verwaltung eine 


De — Rolle, ſie fordert weit mehr Umficht und Berechnung als im Stadt- 
aushalt. ’ 4 
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Gleichgültig, ob es fich um Heine oder große Vorratsmengen handelt, nur 
peinliche, forgfältige Pflege kann vor wirtfchaftlichen Verluſten ſchützen. 


Nur bei einem geringen Zeil der Nahrungsmittel gelingt es, fie in ihrem ur- 
iprünglihen Zuftand — alfo friſch — zu erhalten, 3. B. bei Winterobft, Winter- 
gemüfe, Rartoffeln, Samenfrüchten. Der größere Teil muß durch Anwendung ge- 
eigneter Verfahren erft haltbar gemacht werden. Beides, ſowohl Friſchlagerung 
als auch Haltbarmachung bedarf ein gerüttelt Maß von Sachfenntnig, Erfahrung 
und Sorgfalt. Die Grundlagen für die Lagerung und KRonfervierung liegen in 
einer Fülle äußerer und innerer Umſtände, welche auf das Nahrungsmittel ein- 
wirfen. 

Bakterien, Sellfermente, Luft, Licht, der Einfluß verjchiedener Temperaturen 
können hemifche Veränderungen in den Nahrungsmitteln auslöfen, welche deren 
Geruch und Geſchmack fowie deren Befchaffenheit derart verändern, daß fie viel- 
leiht an Wert außerordentlich gewinnen, oft aber vollftändig unbrauchbar, ja 
gefundheitsfchädlich werden. Diefe Borgänge zu erfennen, fie wirkſam zu unter- 
ftüßen oder zu hemmen, fie mitunter unmöglich zu machen, ift Aufgabe einer ſach— 
gemäßen Srifchlagerung und Konfervierung. Daß diefe Aufgabe wirtjchaftlich 
geftaltet wird, iſt jo wichtig und fordert eine folche Fülle von Einzelfenntniffen, 
daß ihre Behandlung in einem bejonderen Teil ausreichende Würdigung er- 
- fahren muß. (Siehe Abhandlung „Worratsbereitung im Haushalt”.) 

Die geſamte wirtfchaftlihe Tätigkeit der Frau im Haushalt muß erfüllt und 
durchdrungen fein von volfswirtjchaftlicher Verpflichtung, denn jeder Haushalt 
iſt unlösbar mit der Wirtfchaft des ganzen Volkes verbunden. Nur wenn fich 
alle Hausfrauen verpflichtend zur Gemeinfchaftsarbeit des wirtfchaftlichen Auf- 
baues befennen, kann das für unfer Fortbeſtehen jo wichtige Ziel, die Ernährungs: 


freiheit gefichert werden. 


Quellenangabe: 


1. Lehrbuch der Lebensmittelchemie v. Tillmann. 

2. Nahrung und Ernährung des Menjchen von König. 

3. Ernährungsdienjt des deutſchen Brauenwerfes Abt. ne 
wirtſchaft. u 
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Küchentechnik 


Behandlung der Nahrungsmitiel und Handvorräte 
des täglihen Bedarfes 


Neben dem fparfamen und möglichjt vorteilhaften Einkauf der Lebensmittel 
ift es Pflicht der Hausfrau, für deren pflegliche Behandlung und zwedentjpre- 
ende Lagerung und Konfervierung zu forgen. Wenn wir es auch heute nicht 
mehr, wie unfere Voreltern, nötig haben, uns für einen ganzen langen Winter 
zu verproviantieren, jo wird Doch jede Hausfrau ftetS gerne einen Fleinen Vorrat 
an Lebensmitteln im Haufe haben und auch beſorgt fein, die anfallenden Refte 
gut zu verwahren und zwedmäßig zu verwenden. 

Alle Lebensmittel, die ftark wafjerhaltig find, wie Srifchfleifh, Obft, Gemüfe 
ufw., find weitaus leichter dem Verderben ausgejeßt wie jolche, die wenig oder 
fajt fein Waſſer enthalten, wie die Getreidearten, Hülfenfrüchte, Samenfrücdhte 
und andere, die uns bei der Aufbewahrung nicht fehr viel Mühe machen. Wir 
müſſen alfo den erjteren die größte Aufmerffamfeit zuwenden, um fie vor dem 
Verderben und uns vor Schädigungen zu bewahren. 

Das Friſchfleiſch ift das am Leichteften verderbliche Nahrungsmittel. Die Zer— 
fegung des Sleifches beginnt eigentlich fchon in dem Augenblide, in dem das 
Leben des Tieres aufhört und fchreitet je nach den Amſtänden rajcher oder lang- 
famer, manchmal unheimlich rajch vorwärts. Da es Füchentechnijch aber nicht 
richtig ift, ganz friſch gefchlachtetes Sleifch zu verwenden, fo erfordert das fo- 
genannte „Abhängen“ des Fleifches ganz befondere Vorjicht. Sn der Großſtadt 
erhalten wir das Fleifch ſchon abgehängt aus den vorbildlich eingerichteten Kühl: 
hallen der Schlachthäufer. Sit man aber genötigt, an Eleineren Orten, die dieje 
modernen Einrichtungen nicht bejigen, Sleifch längere Zeit vor dem Gebrauch 
einzulaufen, fo ift es vor allen Dingen fofort an einen möglichft fühlen Ort zu 
bringen und vor Inſekten zu jchüßen, von denen mit das Unangenehmſte die große 
blaue Sleifchfliege ift, die ihre Eier mit Vorliebe auf Friſchfleiſch ablegt. Ein 
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guter Keller ift bier fehr nüslich, nur muß natürlich auch dafür gejorgt werden, 
daß er regelmäßig gelüftet wird und an heißen QTagen feft geſchloſſen gehalten 
wird. In vielen Haushalten fteht auch ein Eiskaſten zur PBerfügung, Der, wenn 
richtig beichidt und gepflegt, noch weit kühlere Temperatur als der Keller bat. 
Die modernen Kühlihränfe, meift mit Elektrizität betrieben, entjprechen in ' 
Leiſtung und in Ausführung den größten Anforderungen. Obwohl in der Neu⸗ 
zeit ſchon ganz kleine Kühlſchränke für den Familienhaushalt in den Handel ge⸗ 
bracht werden, dürfte es leider den wenigſten Haushalten möglich ſein, ſich ein 
ſolch praltiſches Stück anzuſchaffen, da die Schränke immer noch ziemlich hoch im 
Preiſe ſtehen. 

Doch gibt es auch andere Hilfsmittel, die in den einfachſten Verhältniſſen anzu— 
wenden find. Das Einſchlagen des Fleiſchſtückes in ein mit einer leichten Per- 
manganlöjung angefeuchtetes Tuh (Permangan ift unter der Bezeichnung. 
„bypermanganfaures Kali” in jeder Drogerie zu haben) verzögert das Verderben - 
des Fleiſches. Einlegen des Fleifches in Eſſig oder Milch (faure oder abgerahmte) 
bat ebenfalls eine jehr gute Eonjervierende Wirkung, nur ſchmeckt ein Gericht, das. 
aus Fleiſch zubereitet wurde, das in Eſſigbeize lag, eben ganz anders als von. . 
Friſchfleiſch, während die Milchbeize das Fleiſch geichmadlich kaum verändert. 

Vielfach ift es auch gebräuhlich, ein Fleifchitüd, das nicht fofort verwendet 
werden fann, rafch auf allen Seiten in heißem Fett anzubraten und dann big zur. 
Verwendung fühl zu jtellen. Durch die Hite des Fettes gerinnen die Eimweiß-- 
Itoffe an der Oberfläche des Fleiſches und bieten einen gewijjen Schuß gegen das: 
Berderben. 

Eine Methode, das Fleiſch vor Verderben zu bewahren, wird befonders in. 
bäuerlichen Haushalten oft angewendet, wenn beim Einfchlachten größere Men- 
gen Friſchfleiſch anfallen, die nicht [ofort Verwendung finden können. Das Fleifch- 
wird raſch angebraten oder blanchiert, d. H. mit kochendem Waſſer überbrüht und 
fofort wieder aus dem Waſſer genommen. Dann wird es möglichft eng in Stein- 
guttöpfe geichichtet und mit zerlaffenem Schweinefett eingegofjen, wobei der Topf 
öfters gejchüttet wird, damit das Fett fih gut in alle Swifchenräume verteilt. 
Das Fleiſch ift in der Setthülle luftdicht abgefchloffen und hält fih wochen- ja. 
monatelang vollftändig friih. Das zum Einlegen verwendete Schweinefett kann 
ebenfallS wieder zu Kochzwecken Verwendung finden. Sn Pommern ift diefe Art 
der Konfervierung beim Einfchlachten der großen Fettgänfe allgemein üblich. Die- 
Bruſtſtücke köommen zum Pökeln und Räuchern, die Schlegel werden auf die eben. 
beichriebene Weiſe eingelegt, das übrige wird frifch gebraten oder, was unjerem. 
füddeutichen Geſchmack nicht ganz entipricht, gekocht. 

Ze raſcher nad) dem Schlachten das Fleiſch in ſolch Shütende Obhut genommen 
wird, deſto leichter wird ung die Konfervierung gelingen, doc erhalten wir be-- 
ſonders in der heißen Zahreszeit ſchon manchmal vom Metzger Fleiſch, das uns 
durch Ausſehen und Geruch zeigt, daß es nicht mehr ganz einwandfrei ift. Häufig. 
find die Urheber des unangenehmen Geruches nur oberflächlich anbaftende Blut— 
oder Hautteilchen, die fic durch Fräftiges Wafchen des Fleifches in einer Teichten. 
Permanganlöfung fofort entfernen laſſen. Das Fleiſch wird dann noch tüchtig in. 
friſchem Waſſer nachgewaſchen und man wird von dem ſogenannten „Bank: 
geruch“ nichts mehr verjpüren. Man glaube aber ja nicht, daß man fchon bereits: 


verdorbenes Fleiſch mit dieſem unſchädlichen Hausmittel wieder verwendbar 
machen kann, dies iſt natürlich ausgeſchloſſen. 
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Gefochtes oder gebratenes Fleiſch ift Dem Verderben nicht mehr fo rafch unter- 
worfen wie rohes Fleiſch. Anhaftende Yalterien wurden durch den Kochprozeß 
getötet, Die Fafer des Fleiſches hat fich durch) das Gerinnen des Eiweißes ver- 
ändert und, bejonders beim Braten, wurde dem Fleiſch ein Zeil feines Waſſer— 
gehaltes entzogen. Es ift dies aber fein Grund, beim Verwahren von folchen 
Reiten unachtfam oder gar leichtfinnig zu verfahren. Man bringe Fleijchrejte 
auch möglichit raſch an einen fühlen Plat und ſchütze fie gegen Inſekten. Zu be- 
merfen iſt hierbei, daß Speiferefte niemals warm in einen Eisfajten oder KRühl- 
fchranf gebracht werden dürfen, fondern erft nach völligem Erfalten. Die von den 
Speifen ausftrahlende Wärme macht Eisfaften und Kühlſchrank dumpf und durch 
die fich niederfchlagende Feuchtigkeit würden die Speifen unanfehnlich und un- 
appetitlich werden. 

Außerſte Vorficht it bei der Verwendung von Sleiſchreſten geboten, die län— 
gere Zeit aufbewahrt wurden. Zwar verrät ung meijt Geruch und Ausſehen des 
Sleifches, daß es nicht mehr verwendbar ift, doch gibt es ein Stadium der Ser- 
feßung, das fich äußerlich faft noch nicht bemerfbar macht und doch jchwere, oft 
ſogar zum Schlimmften führende Erfranfungen hervorrufen kann. Das Ratjamite 
ift, Fleifchrefte befonders in der heißen Zahreszeit möglichſt rafch zu verwenden. 

Im Sleifch für längere Zeit zu fonfervieren, muß befonders ſorgfältig verfah- 
ren werden. Das ältejte und gebräudhlichjte Verfahren ift das Pöfeln und Räu- 
chern des Fleiſches. Obwohl bei uns zwar meiſt nur Schweinefleifch diejer Be- 
handlung unterzogen wird, läßt fich jede Art Fleiſch pöfeln und räuchern. Ge- 
hören doch gerade Kalbsſchinken und gepöfeltes Ochfenfleifch mit zu den größten 
Delikatefjen, die an Feinheit höchſtens noch von gepöfeltem und geräuchertem 
Wild übertroffen werden. Um gutes Pöfel- und Nauchfleifch zu erhalten, müjjen 
der richtige Salzgehalt der Lake, die richtige Pöfelzeit und die richtige Dauer Des 
Räucherns getroffen werden. E3 gehört zu allem diefem außer den nötigen Vor— 
richtungen auch eine große Abung. In Stadthaushalten wird man fich ja ohne- 
dies damit weniger befaſſen. 

Se ftärker ein Fleiſchſtück eingeräuchert ift, defto haltbarer ift es, für den Wohl- 
geſchmack und die Zartheit des Fleifches ift allzu ſcharfes Näuchern nicht vorteil« 
baft. Das Fleifch wird zu froden und zerfällt beim Kochen leicht in Fafern. 

Wird Nauchfleifch gekocht, jo ift es wieder viel weniger gut haltbar, da es 
durch den erhöhten Waſſergehalt dem Verderben mehr ausgefeßt ift, wenn auch 
nicht in dem Maße wie Friſchfleiſch. 

Sehr empfindlich beim Aufbewahren ift auch Friſchwurſt, beſſer hält jich Leicht 
angeräucherte Ware. Sogenannte Dauerwürſte find von ziemlich langer Halt- 
barkeit. Man ſteckt fie, wie auch Rauchfleiſch, Spedfeiten und dergleichen, zum 
Aufbewahren in Mullbeutel und hängt diefe in Iuftigem, fühlem Raume auf. 

Das Trocknen des Fleifches iſt hHauptfächlich in früheren Seiten in den Küjten- 
ländern Brauch gewefen, wo eine gleichmäßige frijche, falzhaltige Geebrije für 
genügend rafche Verdunftung des Feuchtigkeitsgehaltes forgt. Heutzutage fommt 
es faum mehr in Frage. 

Durch die Erfindung des Keimfreimachens in luftdicht verjchloffenen Gefäßen 
bat fich eine neue Möglichkeit geboten, alle Lebensmittel auf längere Zeit, ja 
man kann faft jagen auf unbejchränfte Zeit, friich zu erhalten, alfo auch das 
Fleiſch. Die Erfindung der Sterilifierapparate hat diefe Möglichkeit auch für den 
Haushalt gejchaffen. Sterilijieren ift die einfachjte und ficherfte Methode des 
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KRonfervierens, die die wenigften Mißerfolge gibt, wenn forgfältig und peinlich 
fauber dabei gearbeitet wird. Auf die Arbeit des Steriliſierens felbjt wird in 
einem anderen Kapitel diefes Buches gründlich eingegangen. Wir möchten bier 
nur noch betonen, daß die Fleifchfonferven, die heutzutage in vollendeter Quali⸗ 
tät in den Handel kommen, an Nährwert und Bekömmlichkeit dem Friſchfleiſch 
in keiner Weiſe nachſtehen und unbedenklich genoſſen werden können. 

Die Fabrikkonſerven, die entſprechend unſeren ſtrengen Nahrungsmittelgeſetzen 
unter ſchärfſter Kontrolle hergeſtellt werden, ſind uns im Laufe der Jahre im 
Haushalt faſt unentbehrlich geworden. Weniger wohl für den Großſtadthaushalt, 
der ſich jederzeit friſche Ware verſchaffen kann, als für den Landaufenthalt, für 
das Wochenendhaus und als Zourenproviant. Schinken, Zunge, Corned-beef, ' 
MWürftchen, Gulaſch, alles fteht zur Auswahl da und iſt in Fürzeiter Seit 
tiſchfertig. 

Zu beachten iſt hierbei, daß geöffnete Fleiſchkonſerven ſofort verbraucht werden 
müſſen, da der Doſeninhalt nach dem Vffnen ſehr raſch verdirbt. 

Faſt noch empfindlicher als das Fleiſch der Schlachttiere iſt das der Fiſche, 
was ſich ja durch den großen Waſſer- und GStidjtoffgehalt leicht erklären läßt. 
Flußfiſche werden bei uns meiſt lebend verkauft und erſt beim Einkauf geſchlach— 
tet, doch kommen auch geſchlachtete Fiſche in Eispackung in den Handel. Fiſche 
ſind möglichſt raſch zu verwenden und beſonders in der warmen Jahreszeit bis 
zur Verwendung auf Eis zu legen. Die Seefiſche, deren Verbrauch ſich bei uns 
mehr und mehr ſteigert, werden unmittelbar nach dem Fang auf hoher See ge— 
ſchlachtet und dann in Eispackung verfrachtet. In neueſter Zeit wurden Fiſch— 
dampfer mit Kühleinrichtungen ausgeſtattet, wodurch es möglich wird, die Nach— 
teile der Eispackung zu vermeiden, insbeſondere die hohen Frachtkoſten der Eis— 
ladung, die ſchon zur Ausreiſe mitgenommen werden muß, zu vermindern. 

Fiſchkonſerven werden fait ausnahmslos nur fabritmäßig hergeftellt. Die pri- 
mitiofte Art, Fiſche zu Eonjervieren, ift das Einfalzen, wie es hauptjählich mit 
dem in Maſſen anfallenden Hering vorgenommen wird. Un den Küjten der nor- 
diihen Länder findet man auch nod viel Fifchtrodnereien, da dort, wie ſchon 
erwähnt, der ſtete gleihmäßige Seewind ein autes und rafches Austrocknen 
bewirkt. Zum Trocknen wird zumeift der Dorfch verwendet, der eine beträchtliche 
Größe erreicht. Er kommt bei ung unter dem Namen Stodfifch in den Handel, 
wir ſehen ihn allerdings nie in trodenem Suftande, fondern ſchon wieder ein- 
gequellt und volljtändig aufgeweicht. Derfelbe Fiſch, gejalzen und getrocknet, 
heißt Klippfiich, nur gefalzen heißt er Laberdan. 

Wenn wir au in unferen Haushalten nad alten Nezepten aus Mutters oder 
Großmutters Kochbuch marinierte Heringe beritellen, jo kann man doc fagen, 
daß die Heritellung derartiger Dinge im Haushalt durch die fabritmäßige Her- 
ſtellung längſt überholt ift. Ebenjowenig Fann man Fifhräucherware im Haus- 
halt herjtellen, doc, find Sprotten, Büdlinge und NRäucheraale bei ung fehr be- 
liebt und geben eine willlommene Abwechſlung bei unjerem Abendbrot. 

Ein fehr wichtiger Beitandteil unferer Ernährung find die Gemüfe. Wer einen 
Garten fein eigen nennt, wird ftrenge darauf jehen, daß die Gemüfe frifch aus 
dem Boden in die Küche wandern, find fie doch dann von viel größerem Wohl- 
geihmad, als die ſtunden und tagelang abgelegenen Gemüſe, die wir Gropjtädter 
uns auf dem Markte erftehen. Ein Aufbewahren der Friſchgemüſe für Tängere 
Seit kommt im Sommer jehr wenig in Srage. Ale Wintergemüfe, wie die Rü- 
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ben- und Kohlarten, halten fich fehr lange, wenn fie nur einigermaßen gut be- 
handelt werden. Alle Wurzeln halten ſich am bejten, wenn man fie etwa zur 
‚Hälfte in ganz wenig angefeuchteten Sand einfchlägt, Doch achte man fehr darauf, 
daß der Sand nicht zu feucht ift, da fie ſonſt anfangen zu treiben und dadurch 
holzig werden. Die Weiß- und Ylaufrautföpfe hängt man am beiten im Keller 
an einer Latte auf, die man fich in einer Ede hat anbringen lajjen. Man bindet 
um den Strunf einen Bindfaden und hängt den Strunf fo auf. Es läßt fich aber 
freilich auch nicht vermeiden, daß die äußeren großen Blätter nach und nad) gelb 
werden und abfallen. Blumenkohlköpfe ftedt man ebenfall$ mit dem Strunf in 
feuchten Sand, fie wachen hier meift zu anfehnlicher Größe weiter. Da fie 
wachſen follen, darf der Sand etwas feuchter fein als zu Wurzelgewächſen, die 
man ebenfalls darin einjchlägt. i 

Sn den großen Gärtnereien werden die Gemüſe über den Winter in fogenannte 
Mieten eingebaut, das find große flache Gruben, in die man die Gemüſe fchichten- 
weije einlegt und bergförmig aufbaut und dann fo did mit Erde zudedt, daß alle 
Sroftgefahr ausgeſchloſſen iſt. Diefe Mieten werden meijt erft im Frühjahr, wenn 
der Boden wieder auftaut, geöffnet. Unſere Sandfifte im Keller für Peterſilie, 
Sellerie und Gelbe Rüben ijt eine Miete im Kleinen. 

Saft noch weniger wie die Sleifchkonferven fünnen wir ung heutzutage die Ge- 
müfelonferven aus unferer Küche wegdenken. Sie helfen uns in der gemüfearmen 
Zeit unſeren Küchenzettel reichliher und befömmlicher gejtalten und füllen eine 

Lücke aus, die in früheren Seiten fchmerzlich empfunden wurde. Trotz der ftrengen 
Aberwachung der Heritellung aller Ronferven fann es durch längere oder un- 
günftige Lagerung ab und zu einmal vorfommen, daß ſich eine fogenannte 
„Vombe“ bildet, d. h. der Snhalt der Büchſe in Gärung übergegangen ijt, 
wodurch fich die Büchfendedel nah außen wölben. Solche Büchſen find leicht 
kenntlich, jie dürfen unter feinen Umſtänden verwendet werden und find ſofort 
zu vernichten. Jedes folide Gejchäft wird derartige Büchſen fofort erjegen. Wenn 
nachgewiefen werden kann, daß die Büchſe ſchon in nicht ganz einwandfreiem 

. Zuftand verfauft wurde. Sehr häufig kommt es ja auch vor, daß die Büchſen in 
den Haushalten faljch gelagert werden, 3. 3. im Keller, daß fie roften, Dadurch) 
undicht werden und verderben. Für ſolche Büchfen kann natürlich Fein Erfaß ver- 
langt werden. 

Wenn ung wirklich frifches Gemüfe zur Verfügung fteht, fo können wir im 

" Wedapparat die tadellofeften Gemüſekonſerven ſelbſt herftellen. Altes, verlegenes 
Gemüfe zu konſervieren, raten wir enfjchieden ab. Die den Apparaten beigege- 
benen Rochbücher befchreiben die Herftellung der Konſerven fo deutlich, daß ein 
Mißlingen ausgefchloffen ift. Wir vermweifen aber noch einmal auf das Kapitel: 

Vorratsbeſchaffung für den Haushalt an anderer Stelle dieſes Buches. 

Das Einfäuern ift ebenfalls eine alte Methode zum Haltbarmachen, insbe- 
fondern das der Kohlarten. Sauerkraut gilt im Ausland als deutiches National- 
gericht, merfivürdigerweife galt es lange als unverdaulich und ſchwer befümmlich, 
während die modernen Ernährungsforjehungen gerade das Gegenteil behaupten. 
Rohes Sauerkraut ift eines der Haupfgerichte in der Rohkofternährung; infolge 
feiner Milchfäuregärung ift es für unferen Darm faft unentbehrlich. In vielen 
Gegenden fäuert man auch DBlaufraut und Wirfing ein. Rübentraut, d. h. ein- 
gefäuerte Weiße Rüben, find auch bei ung befannt und, mit Anrecht, meift nicht 
ſehr beliebt. Vielfach werden auch Bohnen eingefalzen, doch verlieren fie leider 
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ſehr an Wohlgeichmad. Eingefänerte Gemüfe kann man fehr Leicht im Haushalt 
beritellen. Sie find, wenn fie einmal gut durchgefäuert find, Kühl, alſo in einem 
guten Keller aufzubewahren, damit die Gärung möglichjt aufgehalten wird. Es 
wird vielfach darüber geflagt, daß man von den eingejäuerfen Gemüſen beim 
Entnehmen einer Mahlzeit aus dem Topf oder Faß ſtets von der Oberfläche eine 
ganze Menge des Gemüſes entfernen muß, bis man davon brauchen kann. Dies 
iſt ſehr leicht zu vermeiden. Man ſorge dafür, daß die Flüſſigkeit ſtets gut zwei 
Finger breit über dem Gemüſe ſteht, das bekanntlich mit einem Tuch überdeckt und 
einem Stein beſchwert werden muß. Bildet ſich nun auf der überſtehenden Flüf- 
figfeit der fogenannte Kahm oder Kahn, jo kann er mit dem Tuch Leicht abgenom- 
men werden, und die oberjte Schicht des Gemüſes ift jo gut wie die darunter lie— 
genden. Steht jedoch feine Flüſſigkeit über, jo jegen fich die Kahnpilze im Kraut 
oder den Rüben ſelbſt fejt und müjjen mit der oberen Schicht entfernt werden. 

Auch Salzgurten kann man gut im Haushalt herftellen, aber nur, wenn man 
größere Mengen davon braucht bzw. fie raſch wegbrauchen kann. Sie überfäuern 
ſehr leicht und werden dann weich und fchmeden nicht mehr gut. Wer feinen 
großen Verbrauch an Salzgurfen hat, tut befjer, fie einzeln zu Faufen. 

Seder Haushalt beichafft fih einen Wintervorrat an Kartoffeln, mit dem 
aber gewöhnlich nicht ſehr achtfam verfahren wird. Jeder Winkel des Kellers 
erfeheint ung gut genug dafür, aber gerade die Kartoffeln erzeigen ſich für einiger- 
maßen gute Behandlung jehr dankbar und bleiben bis weit ing Frühjahr hinein 
weiß, mehlig und ſchmackhaft. Bor allem muß der KRartoffelkeller luftig und Fühl, 
aber froftfrei fein; denn die Kartoffeln find fehr froftempfindlich und vertragen 
feine Temperaturen unter Null. Der Keller muß auch dunkel gehalten werden, 
die Fenfter find alfo entweder mit Läden abzufhließen oder durch Strohmatten 
oder Rupfen zu verdunfeln. Man vermeidet dadurch zu frühes Auskeimen, ganz 
läßt ji ja das Keimen niemals vermeiden. So empfindlich die Kartoffeln gegen 
Kälte find, jo wenig halten fie fich auch in zu warmen Räumen. Kellerräume, die 
irgendwie mit Zentralheizung in Verbindung ftehen, eignen ſich nicht zu Lager— 
räumen für Kartoffeln. Man fchüttet am beiten die Kartoffeln auf einen Latten- 
tojt, unter dem man einige Zentimeter hoch,. Torfmull eingeftreut hat, um die Kar— 
toffeln vor Fäulnig zu bewahren, da Torfmull alle Feuchtigkeit fehr gut auffaugt 
und zugleich desinfizierend wirkt. Man ſoll aud Kartoffeln nicht höher als einen 
Meter hoch aufihütten. Werden größere Vorräte eingefellert, ſo muß der Lager 
plaß entiprehend groß gewählt werden. Einigemale im Winter, bejonders zu 
Beginn der Lagerzeit, find die Kartoffeln durchzulefen, alle angefaulten find zu 
entfernen, da fie nur die guten anfteden würden. An froftfreien Wintertagen 
Tann der Kartoffelfeller in den Mittagsitunden gut einige Zeit gelüftet werden, 
doch muß man das Fenſter immer wieder froftficher verjchließen. Gut gepflegte 
Kartoffeln halten fi bis Ende Mai, Mitte Zuni und wenn fi ihr Stärkemehl- 
gehalt auch naturgemäß allmählich vermindert, jo find fie Doch fehr gut zum Ver— 
arbeiten zu Nudeln, Röftkartoffeln, Brei uſw. zu gebrauchen und es ift volfs- 
wirtſchaftlich richtiger, unfere einheimiſchen Kartoffeln bis zum letzten Reft auf- 
zubrauchen, als Die teuren Auslandskartoffeln zu kaufen und dieſe nicht ausgereifte, 
meift feifige Ware, noch als Delifatefje anzupreifen. Sind Kartoffeln leicht an- 
gefroren und jchmeden ſchon etwas ſüßlich, jo breite man fie in einem froftfreien, 
aber nicht warmen Raume aus und laſſe fie einige Tage liegen; der füßliche Ge- 
ihmad wird fich wieder verlieren. Auch empfiehlt es fich, angefrorene Kartoffeln 
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tags zuvor zu fchälen und im Waffer liegen zu lajien, — ſich der Tüß- 
liche Geſchmack meijt verliert. Sind fie aber ſchon jo weit erfroren, daß fie im 
frojtfreien Raum weich werden, fo jind fie nicht mehr zu retten. Wie nicht Leicht 
- bei irgendetwas anderem bieten jich beim Obſt die verjchiedenjten Arten der Halt- 
barmadhung und Aufbewahrung. Vom Frühſommer bis in den Spätherbit hat die 
fleißige Hausfrau zu Jchaffen, wenn fie von allem nur etwas für den Winter ber- 
itellen will. Auch hier ijt wieder das Sterilifieren das ſchönſte und einfachjte Ver- 
fahren, das neben allerlei anderen Vorzügen noch den bat, daß den Früchten der 
Eigengefchmad nahezu unverändert erhalten bleibt, während er fich beim Ein- 
fochen mit Suder je nach Art der Frucht mehr oder weniger verändert. Richtig 
Sterilifiertes Obſt hält fich unbegrenzt, Jahre, ja Sahrzehnte lang, fo daß wir in 
objtreichen Sommern von der Überfülle für objtarme Sahre herübernehmen fünnen. 
Jede Obſtart eignet fih zum Sterilijieren, vom Beerenobſt angefangen bis zu den 
legten Herbitfrüchten. Außer in die befannten Sterilijiergläfer legt man in neuerer 
Seit auch viel Objt in Blechbüchſen ein, die mit einem dazugehörigen Apparat 
verſchloſſen und dann jterilifiert werden. (Siehe Vorratsbereitung.) 

Die Herftellung von Marmeladen, Obftgelee und Mufen, von Obftfäften und 
Dajten ijt von alters her in den Haushalten befannt und wird heute noch geübt. 
Der richtige Aufbewahrungsort für alle eingemachten Sachen ilt nicht der Keller, 
fondern eine gute Speifefammer. Ganz beſonders follten jterilifierte Gläfer nie im 
Keller aufbewahrt werden, ebenjowenig Fabriffonjerven in Blechdoſen. Die 
Dofen roften in der feuchten Kellerluft rajch, werden undicht und der Snhalt 
verdirbt leicht. 

So köſtlich zubereitetes Eingemachtes ijt, jo kann es fich doch niemals mit 
dem Srifhobft vergleihen, das in unferer Ernährung eine viel größere Rolle 
ipielen follte, als es in der Tat jpielt. Es wird fi in Hinficht auf die Gefundheit 
der Familie ſtets lohnen, einen größeren Vorrat an Friſchobſt einzulegen, vor 
allem von Apfeln und haltbaren Birnenjorten. Das Lagern von Südfrüchten, 
wie Drangen, Bananen ufw. überlafje man lieber dem Obithändler. Bei der 
Auswahl des Winterobites ftelle man fih eine Reihe von Sorten zufammen, die 
nacheinander die Tafelreife erlangen. Man bat dann ſtets genießbares Obſt zur 
Verfügung. Es empfiehlt fich auch, nur bejte ausgelejene Ware zu faufen. Mindere 
Ware gibt, bejonders am Anfang der Lagerzeit, viel fchlechte Stüde, die dann 
rafch verbraucht werden müffen. (ber Aufbewahrung fiehe Vorratsbeichaffung.) 

Weintrauben kann man wochenlang friſch erhalten, wenn man die Enden der 
Stiele mit Paraffin oder Wachs verfchließt und die Trauben in einem fühlen 
Raum auf einer Schnur aufhängt. Angefaulte Beeren find natürlich jorgfältig zu 
entfernen. Erjt nach Wochen fangen die Trauben an, etwas zu jchrumpfen, find 
dann aber ganz beſonders gut, da ſich Durch den Waſſerverluſt in den Beeren der 
Zucker ſtark Eonzentriert hat. 

Dringend anzuraten ift, für den Winterbedarf genügend Eier einzulegen. Die 
Eierpreije jteigen im Herbſt bis zu Beginn der Legeperiode ſtark, im Frühjahr 
Dagegen find Eier meijt billig zu haben. Das Einlegen in eine Kalflöjung war 
wohl die erſte Ronjervierungsart, die ausgeübt wurde; diejes Verfahren hat aber 
den Nachteil, daß fchon nach kurzer Zeit Eigelb und Dotter ſchwer zu trennen 
find und fich das Eiweiß nicht mehr zu Schnee ſchlagen läßt. Dies jind zwei 
Abel, die beim Einlegen in Waflerglas oder Garantol vermieden werden. Garan- 
tol iſt nah Anweiſung, die auf den Packungen gedruckt ſteht, zu verwenden. 
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Waflerglas wird in einer zehnprogentigen Löſung benüßt, d. h. auf den Hausge— 
brauch übertragen, man mifcht 1 Liter Wafjerglas mit 9 Liter Waſſer. Zu be- 
achten ift, daß eingelegte Eier ftets vollftändig von der Einlegeflüſſigkeit bededt 
fein müſſen. Sft von der Flüfjigfeit verdunftet, jo mug Waſſer nachgegofjen wer- 
den. Wafferglag wird im Laufe einiger Wochen fulzig, zuletzt jogar feſt und 
brödelig. Das übrige Wafferglas kann zu Neinigungszweden, etwa für Keller- 
fliefen, Speicherböden uſw. guf verwendet werden. Ein zweites Mal kann es 
nicht zum Einlegen von Eiern Verwendung finden. Für fürzere Zeit kann man 
Eier frifch erhalten, wenn man fie über und über mit Fett beftreicht, jo daß alle 
Poren der Schale geichloffen find, oder fie 10 bis 15 Minuten in eine leichte 
DPermanganlöfung legt. Auch in Hädfel werden Eier oft aufgehoben; doch neb- 
men fie dabei Leicht einen dumpfen Geſchmack an, der ſich durch nichts vertreiben 
läßt. Ein einziges ſolches Ei kann einen ganzen Kuchen ungeniefbar machen. 
Die vielfach, befonders unter den Landleuten verbreitete Meinung, daß die im 
jogenannten „Srauendreißiger”, alfo im Auguft etwa gelegten Eier, ſich monate- 
lang ohne jedes Ronfervierungsmittel frifch erhalten, ift in das Reich der Fabel 
zu verweilen. Sedes Ei, das nicht Luftdicht abgeſchloſſen wird, muß verderben, 
da die Schale porös ift und den Fäulniskeimen Eingang gewährt. Die eingeleg- 
ten Eier werden ebenfalls in einem Luftigen fühlen Raum aufbewahrt, in einem 
guten Keller oder einer ziwedmäßigen Speifefammer. 

. Am leichteften find die Vorräte an Getreidewaren und Ähnlihen Waren auf- 
zubewahren. Die Hauptjache ift, daß diefe Erzeugniffe nicht zu dicht abgefchlofjen 
werden folfen und nicht in dumpfen, fchlecht zu lüftenden Räumen lagern dür— 
fen. Mehl ift häufig umzufchaufeln, ebenfo auch Grieß. Diefer ift ganz beſonders 
empfindlih; ein allzu großer Vorrat davon ift nicht ratfam. Hülfenfrüchte hängt 
man am beiten in Eleinen Sädchen in der Speijefammer auf, ebenfo Reis, Sago, 
Gerjte ufw. Für den unmittelbaren Bedarf füllt man Kleinere Mengen in 
die jchönen Glasbehälter ab, die heutzutage in jeden Küchenſchrank eingebaut 
werden, fie find in jeder Beziehung einwandfrei. Vorräte an Dörrobft werden 
ebenfall3 am beiten in Säckchen aufgehängt. fteres Nachjehen ift nötig, da 
ar ſtark die Feuchtigkeit anzieht, fich alfo eventuell Schimmel daran bilden: 
Önnte. 

Zuder und Salz find gut vor Feuchtigkeit zu fchüßen, da fie beide, beſonders 
aber da3 Salz, dieje ftark anziehen, und, wenn fie wieder getrodnet werden, Hum- - 
pen. Für Salz und Pfeffer eignen fich gut fließende Porzellan- oder Emaille- 
büchſen am beiten. Alle ſtark aromatischen Waren, wie Kaffee, Tee, Gewürze ufw. 
verjhließt man am beften in feſtſchließenden Glas- oder Porzellandofen. Im 
Gegenſatz zu früher, wo ſolche Doſen immer nur ganz loſe aufſitzende Deckel hat— 
ten, die keinerlei Schutz gegen das Ausrauchen der Aromaſtoffe boten, erhält man 
nun ſolche Doſen entweder mit eingeſchliffenen Glasſtopfen oder faſt luftdicht 
ſchließenden Aluminiumdeckeln. Sie find ſauber und praktiſch. Unſauber und un- 
praktiſch iſt aber alle Tütenwirtſchaft im Speifefhranf, mit diefer muß unbedingt - 
aufgeräumt werden. 

Fett, das im Vorrat aufgehoben werden fol, muß immer in Ton- oder Metall- 
gefäße eingegofjen werben. Es ift nicht nötig, das Fett zu diefem Zweck zu erhigen; 
es genügt, wenn es fo weit erwärmt wird, daß es vollftändig zergeht. Bei loſe in 
das Gefäß eingefchichteten Fettſtücken haben die Settfäurebafterien eine viel grö- 
Bere Ungriffsfläche als bei eingegofjenem Fett. — 
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Butter muß nicht nur vor Wärme, fondern auch befonders vor der Einwirfung 

des Lichtes gefhüßt werden. Kleinere Mengen bewahrt man am bejten in den 
befannten Doſen oder Kühlern von Steingut oder poröjem Ton auf, die man aud) 
leicht im Eiskaſten oder Kühlſchrank unterbringen fann. Einen größeren Yutter- 
vorrat drüdt man fejt in ein Tongefäß, ftreicht die Oberfläche möglichſt glatt 
und gießt fo viel Waſſer darüber, daß es fingerhoch überſteht. Das Gefäß jtelt 
man im Keller möglichjt dunfel. Alle 2 bis 3 Tage ift das Waſſer zu erneuern. 
Wird von dem Vorrat entnommen, fo ift die Oberfläche immer wieder glatt zu 
jtreihen und genügend Waſſer nachzufüllen. In Norddeutichland ift es all- 
gemein üblich, die Butter zu falzen, um fie beſſer haltbar zu machen, unjerem 
füddeutfchen Gefchmad, der allerdings durch unfere herrliche Allgäuer Gebirgs- 
butter jehr verwöhnt ift, entipricht die gefalzene Butter nicht. 
DL ift ebenfalls fühl aufzubewahren. Es ift unzuläffig, größere Ölmengen 
Händig in der Küche ftehen zu haben. Man fülle daher von der PVorrats- 
flafhe eine kleinere Menge in ein Gebrauhsfläihchen ab. Die anhaltenden 
Temperaturen in der Küche fchaden dem Bl, das jehr empfindlich ift, ungemein. 
Unſauber gewordene Ölflafchen reinigt man am beften mit etwas Salmiakgeiſt. 
Der Salmiaf verfeift die DÖlrefte fofort, die an den Flaſchenwänden feitjigen 
und die Flaſche wird blisblanf. Nachſpülen mit reichlich heißem Waſſer ent- 
fernt dann aus der Slafche jeden üblen Geſchmack. Die Ölflafche gehört eben- 
fall3 in den Küchenfchranf, um fie vor Lichteinwirfung zu ſchützen. ber die 
Borratsflafhe zieht man praftifch eine Strohhülſe. Nicht zu empfehlen find die 
meist zu den Zonnengarnituren gehörigen Ölflafchen aus “Porzellan, Steingut 
oder Milchglas. Es iſt jchwer zu Fontrollieren, ob jie ganz jauber find und 
zurücdbleibende Slreſte verderben die ganze friſche Füllung. 


Mich und Rahm 


Während der warmen Sahreszeit kommt es leicht vor, dag Milch und ſüßer 
Rahm gerinnen und fauer werden. Hat die Hausfrau am Morgen Milh, Rahm 
eingekauft und will fie jelbes am Abend oder nächſten Morgen verwenden, 
fo muß fie zu ihrem Ärger feftjtellen, daß alles ſauer geworden ijt. Dies ijt 
. bejonders unangenehm, wenn das Frühftüd eilt und frifhe Milch nicht gleich zu 
haben ift. Man muß fi alſo gegen diefe unangenehme Eigenfchaft der Milch, 
fauer zu werden, zu ſchützen fuchen. Dies fann man am beiten, wenn man Milch, 
Rahm ufw. gegen Luft gefchüst, in kühler reiner Luft aufbewahrt. Milch füllt 
man am beiten in Slajchen, verkorkt diefe und ſtellt fie in frijches, kaltes, am 
vorteilhaftejten in fließendes Waſſer oder man wechjelt dieſes Waſſer öfters 
oder auch man umwickelt die Flaſchen mit einem öfters zu wechjelnden, naſſen 
Tuch. Rahm ftellt man in Töpfen in ein größeres Gefäß mit Waſſer, welches 
man gut zudedt. Gegen Gerinnen beim Kochen jhüst man Milh und Rahm 
am wirkfamften, wenn man fie möglichft bald abfocht und dies in Zwifchenräumen 
öfters wiederholt, wenn die Milch mehrere Tage aufbewahrt werden joll. 

Oft will man aus einer Keinen Menge ungelochtem, faurem Rahm Butter 
machen. Dazu gibt man den Rahm in eine ſtarke Flaſche mit möglichit weiten 
Hals und fchüttelt diefe gleichmäßig, bis ſich die Heinen Butterkügelchen zu 
größeren vereinigt haben oder man fehlägt den Rahm mit einem Schneebejen. 
Dann gießt man die Yuttermilch heraus, fchüttelt die Butter noch beſſer zujam- 
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men, nimmt fie heraus und drückt fie mit einem naffen Holzlöffel fo lange ab, 
bis feine Milch mehr herausfommt. Die Milch jpült man mit Waſſer weg. 

Will man Milch) fauer genießen oder Topfen (Quark) davon machen, fo ſtellt 
man fie an einem luftigen, etwas wärmeren Ort offen auf, damit fie ſchnell did 
wird, weil dann die Milch und auch der Topfen viel fchmadhafter find, als wenn 
fie Tange ftehen, ſtark ausrahmt und einen gewiljen alten Geſchmack bekommt. 
Will man aus der ſauren Dickmilch den Topfen gewinnen, ſo ſtellt man die 
Milch in einem glaſierten Topf auf mäßige Hitze, wo ſie dann vollends gerinnt. 
Dann rührt man die Milch auf und ſchüttelt ſie in ein Leinwandſäckchen, wo man 
die Molke abtropfen läßt und den zurückbleibenden Topfen noch gut ausdrückt. 
Auf dieſe Art kann man auch von zuſammengelaufenem Rahm Topfen machen, 
den man beſonders zu Mehlſpeiſen gut verwenden kann. 

Ein weiteres Mittel, um Milch uſw. gut zu erhalten, iſt die unbedingte Rein— 
lichkeit in den Geſchirren. Alle zur Aufnahme von Milch und Nahm dienenden 
Gefäße müſſen gleich nach dem Entleeren mit heißem Waſſer oder Lauge ge- 
waſchen, gut geipült und getrodnet werden. Milch, die in die Großftädte ent- 
weder tief gefühlt oder pajteurijiert geliefert wird, muß troßdem fofort nad) 
dem Einholen abgekocht werden und wird dann wieder fühl geftellt. Milch darf 
niemals Tuftdicht abgejchloffen werden, außer fie wird jterilifiert, denn ſonſt 
verdirbt fie ſofort. Man dedt daher den Topf mit abgefochter Milch, am beiten 
mit einem feinen Drahtgitter-Dedel, zu. Gefäße, in denen man faure Milch auf- 
bewahrt hatte, müſſen unbedingt ausgebrüht werden, ehe man wieder Friſch— 
milch hineingibt, da fie fonft jofort jäuern würde. Auch faure Milch muß Fühl 
gejtellt werden, fie ſäuert ſonſt zu ftarf weiter und ſchmeckt auch jchal, wenn fie 
nicht gut gefühlt ift. 

Käſe ift am beiten für fürzere Seit unter einer Glasglode aufzubewahren. Für 
längere Zeit hält fich Hartkäfe am beiten, wenn er in ein Tuch eingefchlagen 
wird, das mit Salzwailer oder Weißwein getränft und wieder fejt ausgewunden 
wurde. Weichkäſe eignet fih nur zum Aufbewahren, wenn er noch ehr wenig 
ausgereift ilt; er reift jehr rajch nach und wird leicht zu weich und fcharf. 

Brot darf ebenfalld nicht zu ſtark von der Luft abgeichloffen werden, da es 
ſonſt leicht ſchimmelt. Sehr empfehlenswert find die befannten emaillierten oder 
ladierten Brotkäſten, bejonders, wenn fie eine Eleine Ventilation haben, ähnlich 
wie die Schmalzbüchfen. Die Brotkäſten find innen fehr ſauber zu halten, alte 
Brotkrumen jhimmeln Leicht und können ganze Weden verderben. 

Badwert muß ganz verjchieden aufgehoben werden, je nachdem es weich 
werden, oder Inufprig bleiben foll. Sn dieſer Beziehung werden befonders mit 
den verichiedenen Weihnahtshädereien grobe Fehler gemacht. Bei Beachtung 
folgender Regeln wird man ſtets gutes Gebäd haben. Alles Gebäd, das weich 
werden joll, muß im ungeheizten Raum in Iuftdurchläffigen Behältern auf- 
bewahrt werden, aljo nicht in Blechbüchſen im geheizten Zimmer, fondern in 
Körbchen, Tüten oder Sädchen, im Kühlen. 

Alles Gebäd, das Inufprig bleiben fol, wird möglichjt gut verfchloffen auf: 
bewahrt und in einem warmen Raume. Hiefür eignen fich die Blechbüchſen ſehr 
gut, die natürlich) tadellos fauber gehalten werden müſſen. Yuttergebäd eignet 

ſich nicht zum längeren Aufbewahren, ebenfowenig Torten oder jogenannte Def- 
festitüdchen. Die Haltbarkeit diefer guten Dinge, die meift ftark angefeuchtet und 
mit Buttercreme gefüllt oder garniert find, ift auf wenige Tage befchränft. 
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Unjere Aufmerkjamfeit darf jich aber nicht nur auf ſolche Nahrungsmittel 
bejchränfen, die wir in Vorrat einlegen und auf längere Zeit aufbewahren wol- 
len; ganz bejonders die fäglichen Refte müſſen gut und zwedmäßig verjorgt 
werden, um fie dann rechtzeitig wieder zu verwenden. Vor allem hebe man 
Speijerejte nie in Metallgefchirr auf, fondern in Steinguf, Porzellan oder Glas- 
gefäßen. KRonferven, die man nicht fofort aufbraucht, find ebenfalls aus den 
Büchſen in Porzellan- oder Blasgefähe umzuleeren. Speiferejte find auch mög- 
lichſt raſch aus der warmen Küche zu entfernen und fühl zu ffellen. Nach dem 
völligen Erfalten dedt man fie zu oder dedt ein Tuch oder Pergamentpapier 
darüber. Wenn ein guter Eisſchrank, oder noch bejjer ein moderner Kühljchranf 
zur Verfügung jteht, der hat Leichtes Arbeiten; fchon ein guter, richtig behan- 
delter Keller ift viel wert, man follte feinen Gang über die Treppe fcheuen, 
um noch verwendbare Reſte gut zu verwahren. 

Alle Winke und guten Lehren helfen aber fehr wenig, wenn die Wohnungen 
nicht eine brauchbare, wenn auch Eleine Speifefammer zur Verfügung haben. Lei- 
. der iſt in den Großjtadtwohnungen für diefen Raum meijt fein Plätzchen erüb- 
rigt worden, da jedes einigermaßen annehmbare Edchen zu „Simmern“ aus- 
gebaut wird, um den Mietertrag des Haujes zu fteigern. Speifefammern ohne 
Lüftung, oder direft neben der Küche gelegen und Dazu noch ohne Lüftung, find 
unbrauchbar; ebenjo unbrauchbar find die fleinen, in die Wand eingelaſſenen 
Speiſeſchränkchen, die man in modernen Neubauten ſo oft trifft. Sie ſind im 
Sommer nicht kühl und im Winter nicht froſtfrei. Wer ſich ein Eigenheim baut, 
der kann ſich leicht die ideale Speiſekammer einrichten. Sie ſollte womöglich nach 
Norden liegen, iſt dies nicht zu machen, dann muß das Fenſter mit einem fejt- 
Ihließenden Laden verjeben fein. Direkte Lüftung ift unbedingt erforderlich; für 
den Sommer lafje man fich einen Holzrahmen mit einem feinen Drahtgitter 
beipannen, damit man diefen Nahmen ftatt des Fenſters einjegen fan. Das 
Drabtgitter hält Fliegen und Wefpen ab. Bon den verjchiedenen Regalen, die 
man in der Kammer anbringen läßt, follte auch mindeſtens eines mit einem Drabt- 
gitter abzuschließen fein; man kann Speiferefte zum Abkühlen darin jehr guf ver- 
wahren. Auch die Kellerräume laſſen in den meijten Mietwohnungen viel zu 
wünſchen übrig. Rohlen- und Speifeleller müßten unbedingt durch feite Wände 
getrennt fein; denn es ift nicht reinlich, wenn Eßwaren ftändig dem Kohlenſtaub 
ausgefeßt find. Die Rellerfenfter find meift nur zu öffnen, indem man eine Leiter 
bejteigt und es wäre fo leicht möglich, die Lüftung von unten durch einen Hand- 
griff zu regulieren. Auch das Kellerfenfter erhält im Sommer ein Drahtgitter 
eingejeßt. Diefes bietet auch Schuß vor Raten, Mardern oder Wiejeln. Auch 
Ratten und Mäufe finden wenigjtens nicht fofort den Eingang in den Keller, 
wenn auch natürlich der Holzrahmen des Drahtgitters ihren jcharfen Zähnen 
nicht allzulange widerjtehen dürfte. Der Boden des Kellers iſt öfters mit Lauge 
zu jcheuern, die Wände find alljährlich zu Falken. 

Sn unseren modernen Bauten gefchieht ſchon allerlei für die Bequemlichkeit 
der Hausfrau. Viel notwendiger als ein eingebauter Staubjauger oder Radio» 
anſchluß in allen Simmern, ift aber eine brauchbare Speijefammer, die aber leider, 
wo jie nicht ganz in Vergeſſenheit geraten ift, zum mindejten fehr ftiefmütterlich 
behandelt wurde. Es ift nicht einerlei, wo die Hausfrau ihre Vorräte aufbewahrt, 
nur in zwedmäßigen Behältern und einwandfreien Räumen werden fie fich gut 
halten. Wir haben gewiß Feine Urſache, Lebensmittel unnötig verderben zu 
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laſſen; die Not Hopft an viele Türen und nur durch eijerne Sparjamfeit werden 
wir ung wieder in die Höhe arbeiten Fönnen. 


Es folgen nun eine Reihe Heiner Handgriffe und Kniffe, mit denen man fich 
beim Kochen viel Arbeit erleichtern oder auch etwas nicht ganz Geratenes ver- 
bejjern und wieder gut machen fann. 


Jeder Ruchenteig, der lange gerührt werden muß, ift in der halben Zeit fertig, 
wenn man zum Rühren einen Schneeichläger nimmt. Rührſchüſſeln find nicht 
immer praftiih. Man muß ftet3 eine ziemlich große Teigmenge darin haben. 

Ausgeprefte, abgefühlte Zitronen werfe man nicht weg, jondern man lege fie 
in einen Emailfrug mit Waſſer, den man in der Küche bereititehen hat, jogen. 
„Küchenhände” werden, mit ſolchem Wafjer gewajchen, viel rajcher ſauber als 
fonft. Alte Sitronen find wenigitens jeden 2. Tag ausdem Waſſer zu entfernen. 

Angebrannte Speifen müfjen jofort aus dem Gefchirr in ein anderes um— 
geleert werden. Man rate oder jchabe nicht mehr aus dem Tigel, als von jelbit 
bein Umleeren herausgeht, ſonſt befommt man unfehlbar den Brandgeſchmack 
wieder in das Gericht hinein. i 

Abgerührte Grießklöße, die zu feft bleiben beim Kochen, nehme man aus dem 
Kochwaſſer, Iege fie einige Minuten in altes Waſſer und koche fie dann 
wieder weiter. Sie werden beträchtlich loderer durch dieſe Kur. 

Wenn man in einem Topf, der ſtark mit Keſſelſtein belegt ift, eine reichliche 
Menge Kartoffelichalen von rohen Kartoffeln kocht, wird fich der Kefjelftein, 
wenn er nicht zu did ift, Teicht entfernen laſſen. Gegen Keſſelſtein Hilft auch kon— 
zentrierter Efjig, der längere Zeit in dem Gefäß Stehen muß. 

Will man ein Kompott fü haben und doch Zuder fparen, fo gebe man den 
Zuder erit an die Früchte, wenn fie weichgekocht find und laſſe ihn ſich 
auflöfen. Wenn man den Zuder lange mitkocht, jo invertiert er und verliert 
an Süßkraft. & 

Um zu verhüten, daß Milch überkocht, beftreiche man den oberjten Rand des 
ZTiegels mit etwas Butter. Die Milch wird nit über den Yutterrand jteigen. 

Gemüfe, das ſchön grün bleiben fol, muß offen gedämpft werden. 

Benütztes Badfett gießt man heiß auf eine Schüffel mit kaltem Waſſer, alle 
Unreinlichkeiten jegen jich unten an und können, wenn das Fett erjtarrt ift, Leicht 
entfernt werden. 

Ein filberner Löffel, in verſalzene Speifen geftedt und einige Zeit mitgefocht, 
Toll das Salz an fich ziehen, fo daß die Speifen genießbar werden. Zwiebeln 
— Schale tun die gleichen Dienſte; ebenſo ein Stückchen glühender Holz- 

ohle. 

Zu dünn geratene Soßen oder Suppen laſſen ſich mit etwas kalt angerührtem 
Kartoffelmehl raſch nachdicken, ohne an Farbe oder Geſchmack einzubüßen. 


Zwiebeln werden viel weniger raſch austreiben, wenn man fie am Wurzelende 
einige Uugenblide an der Gasflamme anbrennt. 


Jede Einbrenne oder Einbrennſoße, die Knötchen bekommen hat, wird ganz 
glatt, wenn man ſie mit einem Schneebeſen rührt. 


Apfel und Birnen, die man zu Kompott ſchält, bleiben weiß, wenn man ſie in 
Waſſer legt, dem reichlich Zitronenſaft zugegeben wurde. 


Orangen laſſen ſich ſehr raſch und gründlich ſchälen, wenn man fie etwa 6 bis 
8 Minuten in die heiße Bratröhre Iegt. 
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Swetjchgen, Pfirſiche, Aprikoſen, Tomaten uſw. laſſen ſich leicht ſchälen, wenn 
man ſie einige Minuten in faſt kochendes Waſſer legt. Vorſicht, daß die 
Früchte nicht zu weich werden! 

Bratenſoßen, die zu hell ausgefallen ſind, kann man mit etwas Kaffeezuſatz 
oder brauner Zuckercouleur ſehr ſchön „auffärben“. 

Mavonnaiſe, die beim Rühren zuſammengeht, wird wieder tadellos, wenn 
man ein friſches Eidotter nimmt und die verunglückte Mayonnaiſe langſam 
löffelweiſe daran rührt. 

Hat man zwei Maſſen zuſammenzurühren, eine flüſſigere und eine feſtere, ſo 
gebe man immer die flüſſigere löffelweiſe in die feſtere, nicht umgekehrt. 

Seefiſche verlieren den Jodgeruch, wenn man ein Stückchen glühende Holzkohle 
im Kochwaſſer mitkocht. 

Beim Zwiebelſchneiden muß man nicht weinen, wenn man ſie am Herdrand 
ſtehend ſchneidet. Durch die aufſteigende warme Luft werden die beißenden Aus- 
dünſtungen der Smwiebeln mit weggeriffen. Dasfelbe gilt von Meerrettich. 

Butterſchmalz ift viel fetter wie Butter. ft alfo in einem Rezept Butter an- 
gegeben und muß aus irgendeinem Grunde Butterfchmalgz verwendet werden, jo 
nehme man mindejtens "/,; weniger Fett als angegeben ift. 

Obitgelee wird niemals feft, wenn man es gleich mit dem Suder einfocht. Man 
foche immer zuerſt den Obftfaft ohne Zuder ziemlich did ein und gebe dann erft 
den Zuder dazu, dann wird es ſehr ſchön feft werden. Se reifer die aiptel, um Im 
weniger fchön wird dag Gelee. 

Die Milch ift rein, daß heißt ohne Wafferzufas;, wenn ein Sropfen den man 
in ein Glas Waſſer fallen läßt, ſofort unterſinkt und dann erſt langſam zerfließt. 

Harter Käſe wird wieder friſch und anſehnlich, wenn man ihn einige Stunden 
in friſche Milch legt. Man läßt ihn abtropfen und trocknet ihn dann ab. 

Angeſchnittene Dauerwurſt bleibt an der Schnittfläche ganz friſch und trocknet 
nicht ein, wenn man eine Spedjcheibe auf die Schnittfläche klebt. 

Um das Springen der Eier beim Kochen au verbüten, ſalzt man das us 
leicht. 

Friſches Brot läßt ſich beſſer ſchneiden, wenn das Meſſer vor jedem Schnitt in 
heißes Waſſer getaucht wird. Auch bei Kuchen und Torten anzuwenden. 

Das Salz in Salzſtreuern klumpt nicht, wenn man einige Erbſen oder Reis- 
förner darunter mifcht. Das Salz muß vor dem Einfüllen in den Streuer getrod- 
net und gejtoßen werden. 

Das Springen der Mandeln beim Haden wird REIN wenn man etwas 

geftoßenen Suder über die Mandeln freut. 
. Angeſchnittene Zitronen halten ſich beſſer, wenn man ſie sit der Schnittfläche 
auf eine Untertaſſe oder in eine Kleine Schüflel legt, die etwa % Zentimeter hoch 
mit Eſſig gefüllt wurde. Friſche ganze Zitronen halten ſich Iange, wenn man fie 
in Salz legt und völlig damit bededt. - . 

Zeder ausgerollte Zeig fir Obftkuchen oder dergl. läßt fich tadellos auf das 
Badblech heben, wenn man ihn um den Nudelwalker rollt, dieſen mit dem Teig 
auf das Blech hebt und dann wieder langfam abrollt. 

Schinken⸗ und Aufſchnittſcheiben halten ſich auch im Sommer tadellos über 
Nacht, wenn man ſie in einen Butterkühler legt. 
Kaffee wird viel ausgiebiger, wenn er auf einer ſogenannten Mokkamühle ge- 
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mahlen wird, die Heine Ausgabe für die Mokkamühle wird leicht Durch Erjparnis ' 
an Kaffee hereingebradht. i 

Rojinen, Sultaninen und Weinbeeren reinigt man fehr leicht, wenn man fie 
erit mit einem Eßlöffel voll Mehl abreibt. Es fallen dadurch alle Stiele herunter 
und man braucht fie nach dem Waſchen nicht mühſam ablefen. 

Will man Magermilch abkochen, fo muß man ftet$ den Topfboden mit etwas 
Butter einſtreichen, da die Magermilch ſonſt anbrennt. 

Blumenkohl oder Salat waſche man in leichtem Eſſigwaſſer, da der Eſſig die 
Inſekten herauszieht. Salzwaſſer tötet die Schnecken und Würmchen, veranlaßt 
ſie aber nicht, ſich von den Blättern zu löſen. 

Schlagrahm wird ſehr ſteif, wenn wan etwas pulveriſierten Tragant mitſchlägt. 
Auf % Liter eine Heine Meſſerſpitze voll. (Räuflich Drogerie.) 

Blumenkohl, der ſchon etwas gelb geworden ift Durch zu langes Lagern, wird 
wieder jehr jchön weiß, wenn man dem Kochwaſſer etwas Milch zuſetzt. 

Kartoffeln, die mit Kunſtdünger gedüngt wurden, fallen beim Kochen, bejon- 
ders wenn jie roh gejchält wurden, gerne auseinander. Um dies zu verhüten, gibt 
man in den Topf einige Zitronenjcheiben, kocht die Kartoffeln dreiviertel weich, 
feiht fie ab und kocht dann mit frifhem heißem Wafler fertig. Salzfartoffeln 
ihmeden am beiten, wenn man fie zuerjt dreiviertel weichfocht, dann abjchüttet 
und an der Seite des Herdes vollends gar werden läßt. 

Mayonnaije wird nie gerinnen, wenn man in die Schüflel zuerjt etwas Salz . 
einige Tropfen Doppeleijig und dann erft das Eigelb ufw. gibt. 

Soll Margarine beim Schaumigrühren nicht gerinnen, jo muß fie vorher an- 
gewärmt, dann in einer lauwarmen Schüfjel mit einigen Tropfen Sitronenjaft 
vermifcht werden, dann erft Zucker und die anderen Zutaten beigeben. 

Eierfuhen und Omeletten werden ſchön [oder und hoch, wenn man eine gefochte 
und geriebene Kartoffel in den Zeig gibt. Pfannkuchen werden zart, wenn man 
den Teig recht dünn mad. 

Nupdelteig gibt mehr aus und wird loderer, wenn man dag Eiweiß zu Schnee 
Ihlägt und auch dem Teig eine Kleinigkeit geſchmolzene Butter beigibt. 

Pfannfuhen werden rund und hoch, wenn man die zur Füllung beftimmte 
Marmelade vorher anwärmt. 

Rühreier werden bejonders ergiebig und fein im Gefhmad, wenn man den ver- 
Iprudelten Eiern je Ei eine gute, Meiferfpige Parmeſankäſe zugibt. 

Eigelbe, die jehr bla find, werden ſchön dunkel, wenn man fie vorfihtig auf- 
ihlägt, mit etwas Salz beitreut und zugededt ein Weilchen ſtehen läßt. 

Weinbeeren und KRorinthen gehen im Ruchenteig nicht auf den Boden, wenn 
man fie nad) dem Wachen trodnen läßt und dann mit Mehl einreibt. Will man 
diejelben entfernen, jo übergießt man fie mit fochendem Waſſer, läßt dieſes zehn 
Minuten darauf ftehen, bis fie ganz groß aufgequollen find, worauf fich die 
Kerne leicht entfernen laſſen. / 

Vom friihen Brot feine Scheiben zu fchneiden, ift eine ſchwierige Sache, Doch 
geht es ganz gut, wenn man ein heißes Mefier dazu nimmt. 

Reis behält feine ſchöne weiße Farbe, wenn man dem Kochwaſſer einige Zi— 
tronen oder Eflig beifügt. 

Milchreis gewinnt an Geihmad, wenn man ihn kurz vor dem Anrichten mit 
feſt gejchlagenem Eiweiß unterzieht. - - 

Bratwürſte werden wundervoll braun und Enufperig, wenn man fie ohne Fett in 
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einem jebr heißen eifernen Topf unter fortwährendem Schütteln und Wenden 
fertig brät; auf diefelbe Weiſe brät man auch die einige Stunden vorher ein- 
gefalzenen grünen Heringe. Die Bratwürfte plagen nicht, wenn man fie vor dem 
Braten fchnell in fochendes Waffer taucht und dann in weißem Mehl dreht. 

Rindsbraten befommt einen ganz feinen, pifanten Gejchmad, wenn man ihn 
den Tag vorher mit gutem Tafelſenf etwa meijerrüdendid einreibt und ihn dann. 
ſamt dem Genf brät. 

Schlechtes Salz kann den Geſchmack einer Speife ganz verderben. Man erkennt 
gutes Salz daran, daß es an der Luft nicht feucht und ftarf ftodig wird oder man 
töft 10 Gramm Salz in 40 Gramm kaltem Waſſer; Löft es fich fchnell und Leicht, 
ift es gut, andernfalls ift es minderwertig und verfäljcht, meiftens mit Gips. 

Ranzige Butter wird wieder fchmadhaft, wenn man diefelbe in 1 Liter Waf- 
fer, in dem man einen gehäuften Teelöffel voll Speijefoda (doppelfohlenfaures 
Natron) aufgelöft hat, gut durchfnetet und dies eventuell — wenn die 
Butter ſchon ſtark ranzig iſt. 

Lebensmittel, ſowie übrig gebliebene Speiſen ſoll man nie auf Gab Käſten 
und Schränken aufbewahren, da oben die Zuft immer am wärmſten iſt und die 
Speijen leicht verderben. 

übrig gebliebene empfindliche Speifen (auch Kaffee!) wärme man ftet3 im 
Wafjerbud auf, fie nehmen dadurch nicht den unangenehmen Aufwärmegeſchmack 
an. Bratftüde erwärmt man im Sieb, das man über fochendes Waffer hält und 
gebe dann die heiße Soße darüber. 

Bratpfannen follen nicht mit Waſſer ausgewafchen werden, da die Speifen 
dadurch leicht anhängen; man reibt fie nach dem Gebrauch mit Papier aus. 

Schinken fann man lange aufbewahren, ohne daß er vertrodnet oder durch 
Schimmel ufw. fchleht wird, wenn man einige Eiweiß leicht jchlägt, mit feinem 
Pfeffer vermifcht und damit den Schinken an allen Stellen bejtreiht. Dann hängt 
man ihn an luftigem Ort auf. 

Eine größere Menge Eflig kann man auf einfache Weife lange gut, ſcharf und 
Har erhalten, wenn man ein Stüd Holzkohle hineinlegt und die Flaſche gut ver- 
ſchloſſen und dunfel aufbewahrt. 

Angefchnittener Käſe bleibt lange frifh, wenn man die Käfeglode mit einem 
nafien Tuch überdedt, das man öfter am Tage auswäſcht und wieder liberdedf. 

Angefchnittene Wurft (3ervelat-, Salami ufmw.) behält die Farbe, wenn man 
mit Pergament in gleicher Größe die Schnittfläche überdedt. Ebenjo bleibt Auf- 
chnitt frifch und in der Farbe gut, wenn er zwijchen Pergament oder Pergament- 
papier gefchichtet aufbewahrt wird. 

Wildbretgefhmad mildert man, wenn man ein in Rum getauchtes Stüd Brot 


mitbrät. 

Einpanierte Stleifhftüde nie aubeden, wenn fertig. Sonſt verlieren fie das 
Rnufperige. 

Zeberjchnitten oder Nieren niemals ie, da fie fonft hart werden. Galz 
fommt erft an die Soße oder die Einpanterung wird gejalzen. 

Beim Haden von Zleifch oder ähnlichem durch die Hadmafchine zulegt harte 
Semmeln oder gefochte Kartoffeln durchtreiben, um alle Reſte herauszubefördern. 

Sauerbratenbeize fchmedt nachher al3 Soße würziger, wenn man das reichlich 
dazu genommene Wurzelwerk mit efwas Sped erjt anbrät und dann der Mari« 
nade beifügt. ab 


79 


Die zu große Pfanne beim Braten von Fleiſch oder Geflügel läßt das Fett 
anbrennen. Den freien Raum ausfüllen mit diden Scheiben rober, gejchälter 
Rartoffeln. 

Rindebratenfoße bindet und färbt gut das Mitbraten einer Schwarzbrotrinde. 

Suppengrün nicht wegwerfen, wenn Fleiſchbrühe fertig. Durch Sieb jtreichen, 
am nächſten Tag irgendeine Suppe dadurch ſchmackhafter machen. 

Sarbe für Suppen. Einige auf der Herdplatte oder bei Gas auf der Stil- 
pfanne ohne Fett geröftete Swiebeln oder Zuder gebräunt. ’ 

Welke Peterfilie wird frifch in Tauwarmem Waller; Endivie verliert Dadurch) 
den ftrengen Geſchmack. 

Weiße Yohnenfuppe erhält durch Beigabe von Tomatenmark ein jchöneres 
Ausfeben. 

Angeröftetes Gemüfe erhält, wenn man e3 ganz braun werden läßt, Fleifch- 
ähnlichen Geſchmack. 

Gemüſe behalten ihre Farbe durch Kochen ohne Dedel oder Kochen in Kupfer- 
geſchirren. 

Hülſenfrüchte werden ſchneller weich, wenn man kein Salz beigibt. 

Blumenkohl bleibt beſſer beiſammen und wird ſehr weiß durch Weglaſſen von 
Salz und Beigabe von Milch eventuell Zitronenſchale. 

Rote Rüben behalten ihre ſchöne Farbe, wenn man unten einen Stumpf der 
Blattſtiele ſtehen läßt. 

Blaukraut behält feine ſchöne Farbe durch Übergießen mit Eſſig, nachdem das 
Kraut im Fett angedünftet wurde. Auch fol es nicht zugededt und erſt am Schluß 
gefalzen werden. 

Tomaten fchälen ift Leicht, wenn man fie mit einem großlöcherigen Sieb einige 
Minuten in einen Topf mit kochendem Waſſer hält. 

Geriebener Meerrettich wird nicht blau von längerem Stehen, wenn man ihn 
mit einer Scheibe Schwarzbrot bededt oder mit Sitronenfaft beträufelt. 

Angeſchnittene Zwiebeln bleiben frifch, wenn man fie auf Salz legt. Nur auf 
Porzellanteller. 

Erfrorene Eier in kaltem Wafjer, in kaltem Raum langſam auftauen. Dann 
jofort gebrauchen. Beſonders wenn man viele erfrorene Eier wegbrauchen muß. 

Eijchnee von Eonfervierten Eiern fchlägt fich gut, wenn man auf 3 Eier 1 Tee- 
Löffel voll kaltes Waſſer nimmt oder etwas falzt. 


Eiſchnee ftreden. Auf ein Eiweiß Eierſchale vol kaltes Waffer genommen, 
mehrt und fchadet der Feſtigkeit nicht. 


Schlagrahm ſchneller fteif befommen. Yeigabe von ganz wenig Galz oder 
a Suderzufah macht allerdings, daß die Schlagjahne ſich nicht fo Lange 

Erjat für fauren Rahm: Milch mit einigen Tropfen Sitronenfaft oder Effig. 

Eier jparen. Bei Eier- und Ausbadteig etwas mehr Flüſſigkeit (Milch, Waf- 
ſer) zugeben, eventuell etwas mehr Mehl. Dasſelbe bei Nudeln. 

Spiegeleier baden fchneller auch von oben durch Begießen mit Yratbutter. 

Semmeln erhalten fich frifch in Aluminiumbüchfe mit Glaseinfaß. 

Kaſfeearoma verftärken. Dem Waſſer wird eine Meferfpige Natron beigefügt. 
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Arbeitserleichterung durch Vorrichten aller Zutaten und Geschirre vor Beginn der Arbeit 





Austrodnen von Senf verhindern. Durh Mifchen mit wenig Mil und Salz 
oder Eſſig und Zuder. 

Torten verſchicken. Kreuzweiſe Yänder von ftarfem, weißen Papier unter der 
Torte durchführen, fo daß fie der Empfänger an diefen leicht herausheben Fann. 
DPappteller unter der Torte und Tortenſchachtel unerläßlich. 

Apfel und Birnen werden nicht unanfehnlich beim Schälen für Kuchen, Tor- 
ten, Mehlſpeiſen, wenn man fie bis zum Gebrauch in leicht gefalzenes Waſſer 
legt. 

Erfrorene Üpfel und Gemüfe. Sofort vor Gebrauch auffauen und gleich ver- 
zebren. Apfel in faltes Waſſer legen und Apfelmus davon bereiten. Gemüſe find 
ebenso zu behandeln. Langfam auftauen. Mehlzuſatz bei der Bereitung weglajjen. 

Schweizerfäfe friſch halten. Sn mit leichtem Salzwaſſer befeuchtetem -Perga- 
mentpapier oder fauberem Leinentuch in Porzellan- oder Glasdoſen aufbewahren. 

Sommerfühe. Salat hält ſich in irdenem Topf, mit Teller zugededt. Oder 
mit einem bellen, jauberen, feft ausgewundenen Tuch umbüllen. 

Alle gefochten Speiferefte nur in Porzellan aufbewahren und fejt zudeden. Erft 
nah Abkühlung in den Eisſſchrank ftellen. 


Küchen⸗Mißgeſchicke und ihre Behebung 


Srifchgefchlachtetes Fleifh. Vor dem Kochen fehnell in heißes Waſſer werfen. 
Dann braten oder fochen. ES wird eher weich). 


Zähes Fleisch, auch Huhn. Einreiben mit Salz und Natron, 1 Stunde fo zwijchen 
2 Porzellantellern Liegen laffen, dann wie font bereiten. Bei Kochfleiſch 1 Eß⸗ 


Löffel Rum oder Rornbranntwein zugeben. 


Braten verfalzen. Ein großes, fauberes, weißes Tuch in klares Waſſer tauchen, 
ausdrüden und zwei- bis dreifach auf den ganzen Braten legen. Dann etwas 
Salz darüber treuen, mit Dedel feſt zudeden und an lauer Herdftelle jtehen 
lafien. Nah % Stunde das Tuch wegnehmen. Das überflüffige Salz ſitzt als 
Heine Krijtalle an der unteren Seite des Tuches. 


Suppe verfalzen. Ein paar Scheiben rohe, gejchälte Kartoffeln oder geröjtete 
Brotftüdchen einige Minuten fochen laſſen. 


Gemüfe oder Salat zu ſcharf geraten. Prife Zuder daran. 


Braten angebrannt. In anderes Gefäß, mit viel Waller zweimal umfpülen und 
in reinem, neuen Fett friſch anbraten. 


Gemüfe angebrannt. Borfihtig vom Gefchirrboden abheben, in neuem Fett und 
neuem Gefäß neu bereiten. Angebranntes Geſchirr einweichen. 


Salzkartoffeln angebrannt. Waſſer weggießen, die Kartoffeln in anderem Gefäß 
jofort auf Steinboden oder kaltes Waſſer ftellen (Keller, Waſchküche). 
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Angebrannte Milh. Mit etwas Rum oder Kognak fofort nochmals aufkochen. 


Angebrannter Kuchen. Mit ſcharfem Meffer die ſchwarze Dede wegfragen. Bet 
Gugelhupf (Napftuchen) reibt man mit einem feinen Neibeifen das Schwarze 
herunter und bejtreut dann dicht mit vanilliertem Puderzucker. 


Geplatzte Bratwürfte. Berhindern, indem man fie in etwas falte Milch legt und 
in altem Fett brät. Eventuell in lauem Waſſer zuerſt langſam ziehen laflen. 


Hadbraten hält nicht. Bor dem Anbraten in Kartoffelmehl oder Guſtin wälzen, 
dann pafliert es nicht wieder. 


Deutſches Beefſteak ift zu troden. Etwas kalte Milch oder Waller und feinge- 
fchnittenen Sped unter die Fleiſchmenge geben. 
Bratkartoffeln find zu Inapp. Nicht zu trodene Brot oder Semmelreſte in Wür- 
fel ſchneiden und mitbraten. 


Das Gewürz ſchmedt vor. Mitlohen lafjen. Paprika, Zwiebeln und dergleichen, 
die erſt jpät an das Fleisch kommen, fchmeden mehr vor, als wenn fie gleich 
zu Anfang zugededt dünſten. 


Der Kuchen geht nicht aus der Form. Blechform einige Minuten auf die heiße 

Herdplatte Itellen. Srdene Form einen Augenblid bis zum Rand in kochendes 
Wafler ftellen. Badpulverkuchen die Form auf naſſes Tuch ftellen. Pudding 
form mit feuchtem Tuch bededen. 


Das Brot ift wieder troden. In reine, feuchte Serviette einschlagen, 2 Stunden 
fo Liegen lafjen, dann kurz im Ofenrohr aufbaden. 


Knödel verkochen ſich Warum feinen Probefloß gemaht? Nun in das gefalzene 
Knödelwaſſer gleich etwas mit kaltem Waſſer verrührtes Rartoffelmehl geben. 
Sm fämigen Wafjer behalten die Knödel ihre Form. 


Torte in Springform. Hat ſich wegen ungleihmäßiger Hite in der Mitte budel- 
artig gehoben. Man jchneidet fie, wenn erfaltet, einfach glatt und benützt dieſe 
beſchnittene Fläche zum Glafieren, wo alle Unebenheiten verfchwinden, oder 
dreht die Torte um, fo daß die glatte Seite nach oben fommt, weldhe man nun. 
nach) Belieben verzieren, bepudern oder glafieren kann. Nur bei gerührten, un- 


gefüllten Torten oder folhen anzuwenden, die mehrfach durchgefchnitten und 
gefüllt werden ſollen. 


Wenn Kuchen figen geblieben und ftriefig, fpedig geworden find. Iroden werden. 
laſſen, reiben, befeuchten mit Milch, Rum. Anmachen mit Eiern, Zucker, Wein- 
beeren, geriebener Zitrone, geriebenen Mandeln und in befetteter Form im. 
Wafjerbad als Pudding Eochen. Soße dazu. Oder denfelden Teig in Auflauf. 
form im Rohr baden. Nur in Vierede geſchnitten und angefeuchtet wie oben,. 


mit gefchnigelten Üpfeln vermifcht, einen Schmarrn daraus machen. Weih⸗ 
nachtsgebäck ebenſo. 
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Zahausdrüde in der Kühe und ihre Erflärung 


Glacieren — Glanz geben, glänzend machen. Man macht dies bei Sleifchgerich- 
ten durch Beftreichen mit did eingefochtem Zleifchertraft oder aufgelöjten Suppen- 
würfeln (Glace) — fiehe Glace —, bei Mehlfpeifen durch Beſtreichen mit Zuder- 
guß uſw. (Glaſur oder Eis.) 


Paſſieren — durchtreiben, durch ein feines Sieb drüden mittels eines Koch⸗ 
löffels oder. Paffierholges. 


Seihen — heißt, dide Suppen, Soßen und dergleichen durch ein grobes Sieb, 
Hare Brühen durch ein feineres Sieb, Säfte oder Sulzen durch Tücher, Kupr 
Sruchtfäfte durch FSlanell oder einen Filzfad fließen laſſen. 


Legieren — Binden heißt einer Speife (Suppen, Gemüfen, Soßen ufw.) eine 
Einbrenne (Einmach, Bechamel) oder Eier beifügen, Damit die Speife ‚gebunden, 
zufammengehalten oder auch didlich gemacht wird. Legiert, bindet man eine Suppe 
mit Ei oder Eigelb, fo muß das Ei vorher mit Falter Suppe, Milch oder 
Waſſer abgefprudelt werden. Mifcht man das gejprudelte Ei falten Suppen oder 
Soßen bei, fo muß bei Wiedererhigen gerührt und das Gefäß vom Feuer ge- 
nommen werden, fobald fi Blaſen bilden und die Soße ufw. anfängt, didlich 
zu werden. 


Stifaffee = Eierfoße. Die Bereitung beißt frifaffieren = abziehen. Man 
macht Frikaſſee zu Fleifch- (Geflügel-) und Fifchipeifen, auh Gemüfen (Blumen- 
kohl) ufw. Mehrere Eigelb werden abgefprudelt und zu abgelöjchtem Fichten Ein- 
mach oder der Soße, aus der man das Fleiſch genommen bat, gerührt. 


Kurz einfochen oder einfieden von Soßen oder Brühen heißt, diefe auf fchneller 
Hitze fo Lange kochen, bis viel Flüffigkeit verdunftet und das SIRELERLENENDE 
weniger und daher dider und kräftiger geworden iſt. 


Entfetten — abfetten heißt, Suppen, Soßen, Bratenfäfte (3. 3. bei Gans- 
braten) vom überflüffigen Fett befreien, dieſes abjchöpfen. 


Anlaufen laſſen — heißt, etwas (3. B. Bröfel, Swiebeln, Mehl, Grieß, Peter- 
filie uſw.) in heißes Fett geben, damit es anſchwillt, gelb bis dunkelbraun wird. 


Stauben — heißt, Gemüſe, um ſie ſämig zu machen, mit etwas Mehl beſtreuen 
— beſtauben — oder das Wurzelwerk, auf dem Fleiſch gedünſtet wird. Man tut 
dies meiſt erſt, nachdem das Gericht beinahe fertig, die Flüſſigkeit verdunſtet und 
nur mehr das Fett geblieben iſt. Man * nicht mehr Mehl nehmen, als das Fett 
befeuchten kann. 

Ablöſchen oder Vergießen heißt, einer Einbrenn oder Einmach oder einer ge- 
ftaubten Speife unter bejtändigem fchnellen Umrühren eine falte Flüffigkeit 
(Suppe, Fleiſchbrühe, Wafler, Gemüfefud, Fiſchſud uſw.) zugießen. 

Düniten oder dämpfen (auch braifieren) heißt, Fleiſch, Gemüfe, Objt uſw. in 
einem gut zugededten Gefchirr, mit wenig Flüſſigkeit, welhe Dampf entwidelt, 
fochen. — Fleiſch legt man auf Wurzelwerf, Spedjchnitten, Fett, eventuell Kno⸗ 
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hen- und Sleiichabfälle, gibt nur ganz wenig, daß nur die Unterlage bededt iſt, 
Waſſer oder Brühe dazu, dedt gut zu und ſtellt es auf mittlere Hitze. — Gemüſe 
gibt man in heißes Fett (eventuell mit Zwiebeln), gießt wenig Flüſſigkeit bei, 
dedt zu und rührt eg öfter auf, damit es nicht anlegt — anbrennt. — Objt kocht, 
dünftet man meift im eigenen Saft oder nur mit wenig Zuderwajier. 


Braife — Mare Dunftbrühe ift der Saft, den man Durch Dünften von Fleiſch, 
Geflügel mit Wurzelwerk und wenig Brühe gewonnen und gefeiht hat. 


Etwas im Waſſerbad kochen heißt, die Form mit der zu fochenden Speife in ein 


größeres Gefäß mit Waſſer ftellen. Das Wafjergefäß muß höher fein als die 


Form, und die Form fol noch fingerbreit über das Waffer hinausragen, damit 
das Waſſer beim Kochen nicht in die Form dringen kann. Man dedt die Kafjerolle 
gut zu und legt bei nicht Dicht ſchließendem Dedel noch einen in heißes Waſſer ge- 
tauchten Lappen herum. 


Stürzen heißt, das in der Form Gefochte oder Gebadene aus diefer Löfen. Dazu 
[öft man zuerjt den oberen Rand der Speife mit einem feinen Mefier, legt dann 
die Platte oder Schüffel, worauf Speije fommen fol, auf die Form, dreht das 
Ganze um, läßt ein Weilchen rajten, damit die Speife Seit hat, fich zu löfen und 
hebt dann die Form gerade in die Höhe. 


Schwimmend im Fett baden heißt, in die Kaſſerolle fo viel Fett (Backfett) 
geben, daß die zu badenden Speifen (Krapfen, Schnigel oder andere Mehl- und 
Sleifhipeijen) darin ſchwimmen. 


Panieren oder Einbröfeln beißt, Sleiich- (Schnißel, Roteletten ufw.) oder 
Mehlipeifen in Ei und Bröſel oder Mehl eindrehen, tauchen, bevor man fie bädt. 


Faſchieren nennt man Fleiſch durch die Mafchine treiben. 


Beitreihen — Ausitreihen nennt man das Ausfchmieren oder Bebuttern von 
Backormen oder Blechen mit Fett mittels Pinfel. 


Ausitreuen oder Streuen einer Form ift, wenn man diefe mit Bröſel, Zuder 
und Mehl beitreut. 


Bähen oder Röften von Brot Heißt, Semmeln oder Brotjchnitte, die man auch 


länglich oder würfelig machen ann, auf einem Bähroft (Drabtgeflecht) oder Bad: 
blech bräunen, röften (Toaft). 


Schneeſchlagen heißt, Eiweiß ſo lange mit der Schneerute ſchlagen, bis es 
flockig, ſchaumig wird und ausſieht wie Schnee. 


Quirlen oder ſprudeln nennt man, etwas Flüſſiges durch ſchnelle Bewegung 


mit dem Quirlholz oder dem Sprudler mit etwas anderem gut vermengen, miſchen 
oder auch ſchaumig machen. 


Unter Abtreiben einer Speife verjteht man das ftarfe Rühren von Fett, But— 
ter und dergleichen mit dem Kochlöffel, bis es flaumig wird oder das feite Ab— 
arbeiten von Zeigen mit dem Kochlöffel oder der Hand, big diefer recht fein und 


zart geworden ift, was man daran erkennt, daß er ſich von Hand oder Löffel 
und Schüflel löſt und große Blaſen wirft. 
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Abbrühen — Blanchieren heißt, Fleiſch (im bejonderen Hirn, Füße, Knöchel 
— Haren, Köpfe uſw.) in kaltem Waſſer zuſetzen, heiß werden laſſen und dann 
wieder in kaltes Waſſer legen. Oder — BR ujw. mit Foren Wailer 
übergießen. 


Sengen — Slammieren bedeutet, daß man von N gerupftem Geflügel dur) 
Halten über eine Flamme die ganz feinen Federchen und RIO entfernt — weg⸗ 


fengt. 
Spiden heißt durchziehen von Spedjtreifen in Fleiſch und Geflügel. 


Abliegen oder Abhängen beißt, Fleiſch von frifcher Schlachtung längere Zeit 
. Tiegen oder hängen laſſen, damit es mürbe und zart wird. 


Einmah — Bechamel ift ganz Lichte, belle Einbrenne. Man braucht es zu BIER 
kaſſee, eingemachtem Kalbfleiſch uſw. 
Einbrenne iſt in Fett mehr oder weniger dunkelbraun angelaufenes Mehl. 


Maße und Gewichte 


1 Eßlöffel Mehl zirka 20 Gramm 
1 Eßlöffel Reis zirka 25 Gramm 

1 Eplöffel Grieß zirka 20 Gramm 

1 Eßlöffel Gerſte zirka 20 Gramm 

1 Eßlöffel Zucker zirka 25 Gramm 

1 Eplöffel Salz zirfa 20 Gramm 

1 Ehlöffel Semmelbröfel zirka 15 Gramm 

1 Eßlöffel Haferfloden zirfa 10 Gramm 

1 Eßlöffel Grünfern zirfa 20 Gramm 

1 Eßlöffel zerlajjenes Fett zirfa 10 Gramm 

1 Eplöffel feites Fett zirfa 30 Gramm 

1 Eiſchwer zirfa 50 Gramm 

1 Liter Waſſer zirfa 1 Rilo 

1 große alle Flüfligfeit zirka 14 Liter 

1 Heine Taſſe Flüjligkeit zirka “, Liter gut 

1 Suppenteller voll zirfa 14 Liter 

6 mittelgroße Kartoffeln zirka 1% Kilo 

1 Raffeelöffel voll zirka 2 bis 3 Gramm 
1 Meiferfpige = zirfa 1 Gramm 


Die Eflöffel und Kaffeelöffel find Leicht gehäuft zu füllen. Flüffigfeiten füllen 
| fie natürlich mit dem Löffelrand abjchließend. 


Sparfochgeräte im Saushalt 


Es handelt fich beim Sparen nicht allein um Geld, fondern auch um Seit und 
Kraft. Kraft und Zeitverbrauch foften Nerven, da andere Arbeit wartet und heute 
von der Hausfrau mehr gearbeitet werden muß wie früher. Es fehlen die Hilfs- 
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fräfte; die Hausfrau muß meijt alles felbjt tun und Die Anforderungen find 
größere geworden. 

Es muß gut und nahrhaft gekocht werden, die Lebensmittel müſſen rationell 
ausgewertet werden. 

Die Technik hat mitgeholfen, die Schwierigkeiten zu überwinden; es find Er⸗ 
findungen auf den Markt gefommen, die ausgezeichnet find, und es liegt nur an 
der Hausfrau, fie zu nügen. 

Kochen wird leicht gemacht! 

Da iſt zunächft die Schellihe Dampfhaube oder Columbushaube, die die Her- 
ftellung eines Mittageſſens für eine jechstöpfige Familie zu einer Spielerei macht, 
wenn fie richtig bedient wird. 

Bier Töpfe übereinander geſetzt, mit einer Haube darüber, die die Wärme zu- 
fammenhält und die Speifen mühelos weich und fchmadhaft macht. Die Colum- 
bushaube kann mit Gas oder eleftriihem Strom geheizt werden. Sie iſt jo fon- 
ftruiert, daß, wenn die Speifen den nötigen Hitegrad erreicht haben, d. h. Fochen, 
fie fich durch eine Heine Kugel automatisch auf kleine Flamme einftellen fann. Das 
Mittagefien kocht nur auf Eeinfter Flamme ohne Auffiht bis zum Garwerden, 
wenn die Hausfrau die Lhr beachtet. 


Sm unteren Topf das Guppengericht, im zweiten den Braten oder den Fiſch 
im eigenen Saft, im dritten dag Gemüfe und darauf die Kartoffeln, im fünften 
das Abwafchwailer; ganz obenauf können noch Kartoffel in der Schale gar werden, 
die bejonders ſchmackhaft find. St die Haube richtig gefüllt, die Speijen in den 
Töpfen angekocht und übereinander geftellt, ſo braucht die Hausfrau fich nicht mehr 
darum zu Tümmern, fie ann andere Arbeit tun oder Ausgänge beforgen oder fich eine 
Erholung gönnen. Zur berechneten und gewünfchten Zeit ift die Mahlzeit ferfig. 
Eine befondere Vorrichtung zum Bräunen der Gans und der Braten ift vorhan- 
den, ebenjo für daS Baden von Kuchen und Aufläufen. Auch Sterilifieren von 
Obſt ift möglich. Ebenfo kann Eis in der ifolierten Haube zubereitet werden. 

Der Anihaffungspreis ift wohl nicht gering, aber er fommt dur Heizkraft- 
erjparnis und Entlaftung der Hausfrau bald wieder herein. 

Ein gleichwertiger Rochapparat, der für Elektrizität eingerichtet ift, ift Der ſo— 
genannte „Okonom“. Ein Etagenkochſyſtem, genau wie die Dampfhaube, die 
Töpfe übereinander gejtellt auf einer fogenannten Heizfpeicherplatte. Der Strom- 
verbrauch iſt gering, da die Hitze reftlos ausgenüßt wird; er ift bejonders der 
Landhausfrau zu empfehlen in Gegenden, wo fein Gasanſchluß vorhanden und 
der Strom billig it. A, 

Eine bilfigere und Leicht handhabbare Dampfhaube ift die fogenannte „Deba”- 
Haube, die 4 Töpfe übereinander aus Aluminium hat, mit einem großen Topf dar- 
über, der fich genau einpaßt. Für kleinere Familien zu empfehlen. 

Der Prometheus-Topf, der 3 Töpfe aus Emaille und 1 Wafferfanne oben vor- 
ſieht, ift für die Gasküche ausgezeichnet. Er ift haltbar und zuverläffig, die Speifen 
müffen in den einzelnen Töpfen etiwas ſtärker angefocht werden, bevor fie auf- 
einander gejtellt werden, da er feinen Manteltopf vorfieht. } 

Die Elite-Etagen-Rohtöpfe der Hollerihen Carlshütte find durch ihre Aus- 
führung in Stahlemaille vollfommen und praftiih. Es werden gelochte Zwiijchen- 
dedel eingelegt, die Speiſen gut angekocht. Das maſſive, ſchöne Material ift eine 
Zierde für jede Küche. Sie halten durch ihre ftarfe Wandung die Hite fehr zu- 
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Tammen. Die VBerechnungsdauer der Speifen ift genau möglich, ein Anbrennen 
von Ragouts auch im unteren Topf ift bei richtiger Slammeneinjtellung fajt un- 
möglich. 

Will man fich feine komplette Etagenkochgarnifur anfchaffen, fo fann die Haus- 
frau fih durch Topfringe, die fogenannten „Dralumaringe”, das Etagenkochſyſtem 
ſchaffen. Die Ringe müffen den Töpfen genau eingepaßt fein, die Topfböden voll» 
ftändig fauber. Die Ringe find in Haushaltungsgefhäften zu haben. Sie jollten 
in feinem Haushalt fehlen. 

Sit der Küchenzettel einfacher geftaltet und will man nur ein ſaftiges Stüd 
Fleiſch, fo kann der Krumbachſche Dampftopf empfohlen werden. Das Guppen- 
oder jonjtige Rochfleifch wird ausgezeichnet in ihm. Sit die Brühe im Kochen, fo 
gibt der Topf ein Pfeifzeichen, die Flamme wird auf Hein geftellt oder der Topf 
von der Feuerjtelle des Herdes beifeite gefchoben. Zit die Flamme reguliert, fo 
braudt man fi um das Garwerden nicht zu fümmern; durch den fejten Ver— 
ſchluß des Topfes geht keine Flüſſigkeit verloren, auch werden die Geſchmackswerte 
rein erhalten. 

Für berufstätige und viel beſchaftigte Frauen iſt das Schnellkochverfahren eine 
große Hilfe. 

Es ſind in den letzten Jahren eine große Anzahl dieſer Schnellkochtöpfe angeboten 
worden, der „Kochfirx“, die „Kochluſt“, der „Siko“, der „Rapid-Schnellkocher“ 
und noch verfchiedene andere. (Abbildungen Jiehe bei Rüchengeräten.) 

Sm Grundfpften find fie ziemlich gleich, der eine erreicht einige Higegrade mehr 
wie der andere. „Rochfir”, „Rochluft” haben Einfäße, in die die verfchiedenen 
Speifen eingelegt, ein Sieb, auf das die Kartoffeln gelegt werden Fünnen. Das 
Fleiſch zu unterft, ftellt man dann den Topf auf große Flamme, nachdem er feit 
verfchraubt ift, und hat in 10 bis 15 Minuten ein fertiges Mittagejjen. Dur 
den ſtarken Dampfdrud wird die Fleifchfafer in diefer kurzen Zeit vollftändig gar, 
der Saft der Speifen bleibt vollftändig erhalten. Fejte Hartgummiringe ver- 
fchließen den Topf hermetifh und Mißtrauen und Erjtaunen löjten die Vor— 
führungen diefer Töpfe bei den Frauen zuerjt aus; das Mißtrauen wurde durch 
Koſtproben bekämpft und der gute Geſchmack der Speijen fchaffte den Töpfen 
Käufer. Das Verfahren ijt ficher ein guter Ausweg, wenn zur Speifenbereitung 
nur wenig Seit zur Verfügung jteht. 

Als weitere Neuheit ift der „Saftbrater” zu nennen. Ein Doppelwandiges 
DBratgerät, eine Pfanne mit hohem Dedel. Das Fleiſch wird gewürzt und in den 
vorher gut angehitzten Yrater gelegt — ohne Fett oder Wafler. ES brät nun im 
eigenen Safte, behält feinen eigenen Gefhmad und ift leichter befömmlih. Daher 
in der Krankenküche zu empfehlen. Die Zubereiftungsdauer ijt je nad) Fleiſchgröße 
und Art 15 bis 30 Minuten für % Kilo. Indian oder Gans brauchen 2 bis 
3 Stunden. Der „Saftbrater” ift auf Gas und Kohlenherd verwendbar. 

Das Verfahren fommt der Grillpfanne nahe, auf die das Fleiſch auch ohne Fett 
gegeben werden fann. 

Zum Baden von Kuchen gibt es die verfchiedenften Haubenarten. 

Das „Küchenwunder“, die „Zauberglocke“, den „Recofir”, die „Deha“ und 
einige weitege. Der große Vorzug liegt in der a Ein %-Rilo-Mehl- 
fuchen Eoftet etwa 3 Pfennig an Gas. i 

Die „Zauberglode” ift in der Ronftruftion ſehr gut, ſie hat keine Offnung im 
Haubendeckel, es entweicht keine Flüſſigkeit aus dem Kuchen, er wird nicht trocken. 
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Die Badzeit bei Heiniter Flamme beträgt 34 Stunden. Der Haubendedel darf 
während des Badens nicht — werden und es bedarf nur die genaue De: 
achtung der Uhr, und der Kuchen gerät ftets. 

Um der ÄIngjtlichkeit der Hausfrau entgegenzufommen, hat man in den ——— 
deckel ein Glas eingeſetzt; es kann da der Backhprozeß —— werden und das 
vorzeitige Aufheben des Deckels kommt dann nicht in Frage. 

Es ſei noch an die Kochkiſten, die in vielen Haushaltungen in die Ecke geivan- 
dert find, erinnert; auch fie erfparen Auffiht und Zeit und es gibt viele Gerichte, 
die ausgezeichnet in ihnen werden. 

Es muß fi eben jede Hausfrau das herausfuchen, was für ihre Küche und zu 
ihrem Geldbeutel paßt. 
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KRochlehre 
Rezepte 


für 4 Perſonen gerechnet. 

Die Kochrezepte find allgemein für 4 Perjonen vorgefehen. Alle Anweifungen 
ind jo genau als möglich angegeben. Wo dies nicht der Fall ijt, gilt die näher 
angegebene Perfonenzahl. Der Zuſatz von Zuder, Salz, Würze fowie Flüfjig- 
feitszufäße find nach Geſchmack und Gewohnheit zu bejtimmen. 


Suppen 


Vormerkungen. 

Wir wollen zu ergründen verſuchen, welche Hauptgrundſätze bei der Zuberei— 
fung der verſchiedenartigen Suppen zu beachten find. Der Unterricht hat ſich zu 
befaffen mit der Zubereitung der Elaren und der gebundenen Suppen. 

1. Stage: Was muß die Hausfrau willen, wenn fie den Haupfwert auf die 
Elare, kräftige Brühe (Fleiſchbrühe) legt? (Fleifh, Knochen, Grünzeug in faltem 
Waffer anfesen, Salz zugeben, ſehr langfam Eochen. Die aromatijchen Ertraftiv- 
itoffe gehen in die Brühe tiber.) 

2. Frage: Was ift unter Yindung der Suppen im füchentechnifchen Sinne zu 
verjtehen? (E3 ift das DBerfahren, Suppen und Soßen zu verdiden mittels eines 
als Bindemittel dienenden Sujates zur Flüffigfeit.) 

Sm nachfolgenden Kapitel wollen wir uns eingehend mit dem Studium der 
verfchiedenen Zubereitungsarten der im deutſchen Haushalt jo jehr geihäßten 
Suppen befaffen und fejtzuftellen verfuchen, warın fie als aromatijche Eröffnung 
einer ausgefuchten Speifenfolge, al3 Grundlage für ausgehungert heimjtürmende 
Sportsjugend und Schulkinder oder — wie eine Starke Kraftbrühe — als Be— 
leberin gefunfener Kräfte ihren Zweck getreulich erfülle! 

Es ift eine ausgemachte Sache, daß es Hausfrauen und Köchinnen gibt, deren 
Suppen und oft auch Soßen immer wieder durch einen bejonderen Wohlgejhmad 
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überrafchen. Bittet man um das Rezept, jo verrät dies abſolut keine beſondere 
Zuſammenſetzung, und die Gäſte machen irgendein geheimnisvolles Gewürz ver⸗ 
antwortlich, das die Hausfrau nicht verraten wolle. Dieſe myſteriöſe Zutat iſt 
aber nichts anderes als liebevolle Aufmerkſamkeit; die Suppe iſt einfach mit 
„Liebe“ gekocht. Dies Gewürz hat den Vorzug, mit Verſchwendung angewandt 
werden zu können und doch nicht viel zu koſten, und trotzdem beſſere Erfolge zu 
bringen als die teuerſten Zutaten. 

Sehr wichtig iſt aber auch die richtige Zuſammenſtellung der Suppen mit den 
folgenden Gerichten der Mahlzeiten. Sehr oft wird gerade darin geſündigt! Da 
gibt es heute eine dünne Fleiſchſuppe und hinterher ein leichtes Frikaſſee mit 
Reis, morgen eine dicke Linſenſuppe, dem ein Gericht von Leberknödeln und 
Sauerkraut folgt. Stellt fi bei der erften Mahlzeit nach furzer Zeit ein ver- 
frühtes Hungergefühl ein, jo herrſcht nach der Ießteren noch nach 3 Stunden ein 
Gefühl Läftiger iberfättigung. Sättigenden Hauptgerichten follte ftet3 eine Leichte, 
fchnell verdaulihen dagegen eine gehaltvolle Suppe vorangehen. So follte man 
beijpielsweife auch nie den fo häufigen Fehler mahen, vor Mehlſpeiſen wie 
Dampfnudeln, Rartoffelpfannkuhen ujw. eine dide Suppe von Kartoffeln oder 
Hülfenfrüchten zu geben, ſondern etwa eine Tomaten- oder Gemüfefuppe oder im 
Sommer eine Objtjuppe. Diefe fättigen nicht nur weniger, fondern enthalten auch) 
diejenigen Nährbeitandteile, die der folgenden Speife fehlen, worauf in der neu- 
zeitlichen Küche mit Recht der größte Wert gelegt wird. 

Eine weitere oft gemachte Erfahrung ift die Unterihäßung der Waſſerſuppen. 
Allerdings ift eine Fräftige Sleifehbrühe einer faden und gehaltlofen Wailerfuppe 
vorzuziehen. Aber ebenjo ficher ift der Wert einer mit Liebe gekochten Wafler- - 
fuppe entfchieden größer als der einer Fleiſchbrühe, die ja bekanntlich nicht fehr 
viel Nährwert befigt. Die gute Hausmannskoft ift an nichts ficherer zu erkennen, 
als an dem Gehalt und dem Aroma der ohne Fleiſch gekochten Suppen. Wer 
3- B. Haferfloden mit etwas gefchnittenem Gemüfe und Swiebel in Butter auf- 
dünſtet, desgleichen Reis, getrocknete Erbfen oder Linfen, und der aufgefüllten 
und durchgekochten Suppe etwas fauren Rahm beigibt, auch wohl einen SFleifch- 
brühwürfel mitlochen läßt und die fertige Suppe mit fein gefchnittenem Schnitt- 
auch oder geröfteten Semmelmwürfel verfieht, wer es verfteht, Durch einen Löffel 
Tomatenmark die KRartoffelfuppe zu verbeijern oder durch geröjtete Spedwürfel- 
hen eine Erbfen- oder Linjenfuppe, der braucht fich nicht über jchiefe Gefichter 
beim Auftragen einer Waflerfuppe zu beflagen. Gehen jo Rochkunft und Liebe 
Hand in Hand, jo werden die Schlankheitsapoftel bald tauben Ohren predigen. 


1. Fleiſch⸗Suppen. | 


Allgemeines über Zubereitung von Fleiſchbrühe. Das Fleifh muß friſch fein 
und vor dem Einlegen raſch mit friſchem Waller gewaichen werden. Man nimmt 
fajt Doppelt jo viel Kochwaſſer als man Suppe haben will, da dieſes im Verlauf 
des Kochens ſich verringert (einkocht). Das Nachgießen von kaltem oder heißem 
Waſſer beeinträchtigt die Klarheit der Brühe. (Wenn nötig, dann Waſſer nur 
kochend nachgiegen.) Das Einkochen des Waſſers hat zur Folge, daß das bei— 

gegebene Gewürz jhärfer im Geſchmachk hervortritt. Alſo wenig Salz zugeben 
beim Auffegen des Kochwaſſers! Fleiſchbrühe fol nie ſprudeln, fondern gleich- 
mäßig auf Heinem Feuer kochen. Starkes Kochen zerreißt die Sleifchfafer und 


9% 


macht die Brühe trübe und Dadurch unanfebntic. Der ſich bildende Schaum wird 
nicht abgenommen, da er wertvolle Eiweißtoffe enthält. 

Die kräftigfte Brühe erhält man von magerem Fleifh (Schwanzftüd, Rofen- 
ſpitz, Waden). 


Beſſeres, ſaftigeres Suppenfleiſch liefert ein mit Fett durchſetztes (durch- 
wachſenes) Stück wie Zwerchrippe, Bruſtkern, Hochrücken uſw. Man rechnet nach 
den neuzeitlichen Ernährungsgrundſätzen 100 bis 150 Gramm Ochſenfleiſch auf 
eine Perfon. Diefe Menge kann fih im Einzelfalle erhöhen oder vermindern. 
Wenn es auf die Güte der Brühe mehr anfommt als auf ein wohljchmedendes 
Suppenfleifh, fo muß das Fleiſch in Zaltem oder warmem Waſſer beigeſetzt 
werden, da vor dem Kochen der kräftige Zleifchfaft in das Waſſer übergeht und 
dieje Fräftiger macht. Umgekehrt gibt man das Zleifch in fochendes Waſſer, wenn 
es auf den Wohlgefhmad und Saftgehalt des Fleifches ankommt, da ſich dann 
fofort durch Berinnen des Eiweißes die Fleifchporen jchließen, was ein Austreten 
des Saftes verhindert. 


Itodenes, gefochtes Suppenfleifch Täßt fich zu Haſchee, Frikandellen (Sleijch- 
pflanzerIn), Sarcenfüllen, Sleifchjalat verwenden, durch Beigabe von Braten—⸗ 
ſoße, Züs, Sleifchertraft und Bouillonwürfel (Maggiwürfel) kann die Maſſe 
. verbejjert werden. 


Schwache Brühe verbefjert man mit denfelben Hilfsmitteln und durch Abziehen 
mit Ei und Rahm fowie durch Beigabe von gehadtem Schnittlauh. Man ver- 
wendet dieje leichte Brühe am beiten zu gebundenen oder Gemüfe-Suppen, zum 
Verdünnen von Soßen und Gemüfen. 


Eine ſchöne Farbe befommt die Fleifchbrühe, wenn man eine auf der Herdplatte 
gebräunte Zwiebel mitkochen läßt. Dunkler wird fie, wenn man 1% Teelöffel voll 
Grießzuder in einem Pfännchen bräunt und nad) dem Auffochen etwas Davon 
in die Brühe gibt. Auch zum Färben von Soßen anwendbar (Zudercouleur). 
Beim Sufegen des Fleiſchwaſſers gibt man immer zuerjt die gewafchenen, zer- 
hackten Knochen und den Ausfchnitt (1 Stüdchen Herz, Milz oder Leber) in das 
alte Wafler. Se nach dem Endzmwed (gute Brühe oder gutes Suppenfleifch) gibt 
man das Fleiſch in das Kalte oder fochende Waſſer und fügt gleichzeitig Das 
Suppengrün bei. Will man eine ganz Klare Brühe erzielen und fommt es mehr 
auf die Klarheit und Schönheit der Brühe, als die Ausnügung der Nährwerte 
an, fo empfiehlt ich das Abfchäumen der Brühe, befonders nach) dem erſten Auf- 
kochen des Fleiſches. Rnochenbrühe ergibt, befonders ohne Abjchäumen, feine ganz 
Hare Brühe. Zu Fleifhbrühe läßt fich außer Ochſenfleiſch bei Gelegenheit ver- 
wenden: Dchfen- und Kalbszunge, Raldfleifh (Krankenfuppen), Hammelfleifch, 
Hühnerfleifh, Tauben, Krebje, verſchiedene Fiſche, Schildfröten, Wild und 
Wildgeflügel. . 

Hat man fein Fleifh zur Verfügung oder muß fehr rajch eine Fräftige Fleiſch- 
brühe bereitet werden, fo erweijt fich Fleifchertraft in allen Fällen als beiter Er- 
aß, der dazu den Vorteil hat, nicht zu verderben. Gleich anwendbar ift Maggi's 
geförnte Fleiſchbrühe und die befannten Bouillon- Würfel. 


Klare Fleifchbrühe auf fchnellfte Art. 44 Teelöffel Sleifchertraft oder 4 Tee» 
Löffel gelörnte Fleiſchbrühe oder ein YBouillon- Würfel wird mit einer Taſſe recht 
heißen Waſſers angerührt und fofort mit oder ohne Muskat und Vollei jerviert. 
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Eisbouillon. Klare Fleiſchbrühe, mit Fleiſch oder Ertraft hergeſtellt, ſchüttet 
man zum Entfetten durch ein reines gebrühtes Tuch und kühlt auf Eis. 


Grundrezepte für Fleiſchbrühe. 2 bis 3 Liter Waſſer, Salz, Knochen und Aus- 
ſchnitt, Swiebel, Wurzelwerf, 500 bis 750 Gramm Ochſenfleiſch. 


Um eine kräftige, klare Fleiſchbrühe zu erhalten: 


Waſſer mit Knochen und davon abgelöſten Fleiſchſtüchkchen aufs Feuer ſetzen 
und erwärmen, bis es Bläschen zieht. Dann Fleiſch mit wenig Salz (da das 
Waſſer einkocht und die Brühe ſonſt zu ſcharf wird) in das Waſſer geben und 
das gut gewaſchene, geputzte und gebundene Wurzelwerk dazu. Alles nun raſch 
zum Kochen bringen. Bis zum Garwerden langſam kochen laſſen. Bei ſtarkem 
Kochen bleibt die Brühe nicht klar und die Fleifchfafern löſen ſich. 


Um ein faftiges Euppenfleifch zu erhalten: 


Fleiſch in das fochende, gefalzene Waſſer geben. Die Poren ſchließen fich dann 
fofort und laſſen den fräftigen Fleiſchſaft nicht ausfliegen. Langfam und gut zu- 
gededt garkochen. Am beiten im Dampftopf. 

Das Wurzelwert foll aus einem Heinen Lauchftengel, 14 bis Sellerie— 
fnollen, wenig Gellerieblättern, 1 Gelbe Rübe, 1 auf der Herdplatte gebräun- 
ten Zwiebel bejtehen, wodurd die Brühe die richtige Farbe befommt. Es wird 
gebunden der Brühe beigegeben. Hinzugeben kann man namentlih im Frühjahr 


und Sommer: Wirfingblätter, Spargel oder Spargelichalen, Erbjenfchoten, To— 
maten, Blumenkohl, Pilze. 


Rnochenbrühe. %% Kilo Knochen, 2 Liter Waffer, Ausschnitt, 60 Gramm Fett, 
Wurzelwerf, Salz, Zwiebel mit der Schale. 
Knochen und Ausjchnitt wajchen, zerkleinern, vorbereitetes Wurzelwerk fchneiden, 


Zwiebel halbieren, in heißem Fett alle Zutaten bräunen, mit kaltem Waſſer auf: 
gießen, falzen, zugededt 2 Stunden kochen. 


Zu Kraftbrühe (Beaftee) wird das Fleiſch in kleine Stüde gefcehnitten, mit einem 
leicht geſchlagenen Eiweiß, das zum Klären dient und Heingefchnittenem WWurzel- 
werf in wenig faltem Waſſer oder falter entfetteter Fleiſchbrühe Iangfam zum 
Kochen gebracht. Dann läßt man es bei öfterem Umrühren noch etwa 11% Stun- 
den an der Geite des Herdes oder bei Heiner Flamme ausziehen. Man feiht die 


Kraftbrühe durch ein Tuch, ſerviert in Taſſen oder verwendet ſie zu klaren Sup— 
pen mit Einlagen. 


Consomme. 


Kraftbrübe mit Tapiofa gebunden und mit Tomatenpüree gefärbt, als Ein- 
lage in Zulienne gefchnittenes Hühnerfleifch (Streifen gejchnitten). 


Kalbfleiſch-Brühe (befonders als KRrantenkoft). 500 bis 750 Gramm Kalbfleiſch 
(oder Kalbsichenfelfnochen), 60 Gramm Mehl, Salz, 3 Liter Waffer, 60 Gr. 
Butter, 1 Eigelb, Peterfiltienwurzel. 

Wie gewöhnliche Fleiſchbrühe kochen. Mehl in Yutter hell dünften, die durch- 
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gejeihte Brühe zum Auffüllen dazu. Mit der Deterfilienwurzel (auch Spargel 
oder Schwarzwurzel) noch 1 bis 11% Stunden fochen lafjen, mit Eigelb ab- 
ziehen. Als Einlage Nudeln, Grieß, Reis. Diefe Suppe eignet fich bejonders 


als kräftige und leichte Krankenkoſt. (Das mitgefochte Fleisch ift am anderen Tag 


zu eingemachtem Kalbfleifch verwendbar.) 

Jüs. Ochfenfleifchabfälle, etwas Leber und Herz, Rinds- und Kalbsknochen, 
Schinkenabfälle, Wurzelwerf, Zwiebel zufammen faftanienbraun röjten, mit IVaf- 
fer auffüllen, langfam einige Stunden kochen. Durch ein Tuch ſeihen und erfalten 
lafjen. Die Maſſe wird dicklich wie Gelee, eignet fih zum Verbeſſern von Zleifch- 
brübe und wird befonders zum Garnieren von Ealten Fleifchplatten und Brötchen 
verwendet. 


Sleifchglace = getrodnete Fleifcheflenz und Suppenwürze. 
Befonders am Lande herzujtellen. (Für Wandertouren brauchbar.) 

Sm allgemeinen ift es wohl das beite, billigfte und bequemjte zum Verbeſſern 
und Würzen von Bratenjoßen, anderen Soßen, Gemüfen, Suppen und Galaten, 
jih der Maggis Fleiſchbrühwürfel zu bedienen, denn diefe Erzeugnijje find von 
allbefannter Güte. 

Sm bejonderen Falle aber, ſei es, um übriges Fleiſch auf dieſe Weiſe zu ver- 
werten, fann man jich Fleifchglace auch felbft auf folgende Weife bereiten: 

Eine große KRajjerolle wird mit Nindsfett und zu Scheiben gefchnittener Zwie- 
bel belegt, darauf gibt man Schnitten von beijpielsweife 1 Kilo magerem 
Rindfleifh vom Wadfchinfen und das halde Gewicht an Kalbfleiſch (von der 
Stelze). Das Ganze dünjtet man nun bei mittlerer Hiße und gibt dabei öfters 
einige Löffel Wafler dazu. Sit dann der Saft Har, d. h. bildet fich fein Schaum 
mebr, jo gibt man Wurzelwerk wie Gellerie, Gelbe Rüben, Peterjilie und Porree 
zur Brühe und läßt alles 6 bis 8 Stunden weiterkochen. Hierauf wird die Brühe 
gejeiht und entfettet, über Nacht ftehen gelajjen und dann in einem weiten Ge- 
fchirr bei fchneller Hite jtarf eingekocht, worauf man es fühl ftellt. Das auf der 
Brühe fih befindliche Fett nimmt man ab. Nun kocht man die Brühe im Wafler- 
bad noch mehr ein, gießt fie dann in ein weites Geſchirr, ſtellt es fühl, damit der 
Snhalt zum Stoden fommt. St dies gefchehen, fo fchneidet man von dem Ge- 
ftodten Eleine Würfel, die man auf Papier in fühlstrodenen Luftzug jtellt. Sind 
die Würfel troden geworden, jo dreht man fie vollends in Papier und bewahrt 
fie in verfchloffener Dofe fühl und froden auf. 

Dbiges Fleifhquantum ift nur beifpielsweife angegeben; man nimmt je nach— 
dem das Drei- bis Vierfahe davon, da fich ſonſt die Arbeit nicht rentiert. Bon 
I Rilo Fleiſch erhält man etwa 35 bis 50 Gramm Glace. Beim Gebraud wird 
das Glace mit heißer Fleiſchbrühe aufgelöft, zum Beftreichen, Glacieren von Bra- 
ten ufw., dem es eine fehr ſchöne Farbe verleiht, oder zum Verbeſſern von Soße 
und Gemüfen, verwendet. 

Um Knochen und Sleifchabfälle aller Art beiten zu verwerten, fann man ſich 
davon in Verbindung mit Maggis Würze ein vorzügliches Suppenverbejferungs- 
mittel bereiten. ‘ 

Dazu werden alle Arten Sleifchabfälle, Rind», Ralb-, Schweine- und Geflügel- 
knochen fein gehadt und in heißem Fett ſchön braun angebraten. Dann fchneidet 
man allerlei Wurzelwerk fein, gibt es zu den Knochen, jowie etwas Salz, Pa- 
prifa, einige Nelken, etwas Ingwer und ein Lorbeerblatt und kocht das Ganze jo 
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fange, big die Knochen mürbe find, [häumt dann ab, pajliert die Brühe dur ein 
ganz feines Sieb, gibt dann, je nachdem die Brühe Fräftig ift, bis zu einem Achtel 
des Gewichtes der Brühe Maggie Würze hinzu, Eocht alles noch einmal auf und 
fült es in Flaſchen, die man Dicht verjchließt. 


Fleiſchſuppen 


Hühner-Suppe. 1 fettes Suppenhuhn, entſprechend Waſſer, Salz, Peterfilien- 
wurzel, 1 big 2 Eidotter, nach Belieben Krebsbutter. 
1 fettes Suppenhuhn rupfen, abfengen, ausnehmen, innen und außen gut walchen, 
Füße weghaden. Lunge, Leber und Herz zur Herftellung von Klößchen 
beileite tun, Magen in der Suppe kochen. Das Huhn wird nun mit dem nöfi- 
gen Wafler, wenig Salz und der Peterjilienwurzel etiwa 3 Stunden langſam ge- 
focht. Sellerie, Lauch und Zwiebel pafjen zu diefer Brühe nicht, da fie ihr den 
feiren Hühnergefhmad nehmen würden. Man rührt die Suppe mit fein gehadter 
Deterfilie, geriebenem Muskat, 1 bis 2 Eidottern und Suppenwürze ab. Neis 
oder feine Graupen, befonders feine Nudeln, paſſen als Einlage. 
Zu einer feinen Hühnerfuppe eignen fich Krebsihwänze, Krebsbutter oder 
Krebsklöße vorzüglich. Das gekochte Huhn, deſſen Fleiſch ziemlich troden ijt, gibt 


man mit Tomatenjoße oder einer anderen feinen Soße zu Tifh. (Oder genießt 
es geteilt in der Suppe.) 


Falſche Hühnerjuppe macht man auf diefelbe Art mit Kalbfleiſch ftatt Huhn. | 


Königin-Suppe. 1 gelochtes Suppenhuhn, 3 big 4 Eier, Hühnerbrühe, 2 Semmel. 

Bon einem fleifhigen alten Huhn, das man mit den gewöhnlichen Zutaten ganz 
weich gekocht hat, Löjt man das weiße Fleiſch vom Gerippe, bejeitigt die Haut 
und wiegt das Fleiſch fein mit 3 bis 4 hart gefochten Eiern. Das dunklere Fleiſch 
und das Gerippe kocht man vollends aus. Nun gibt man in die durchgeſeihte 
Brühe 2 abgeriebene, in Scheiben gejchnittene und hellgeröftete Semmel. Später 
fügt man das mit den Eiern gemifchte Hühnerfleifch Hinzu, läßt alles durchkochen, 
treibt es dann durch ein Sieb und ftellt die Brühe heiß. Sie darf nicht mehr 
kochen. Man gibt jie über geröfteten Semmelmwürfeln oder mit Geflügelflößchen 


angerichtet zu Tiſch. Auch diefe Suppe läßt fih wie Hühnerfuppe mit Kalbfleiſch, 
ſtatt Huhn, heritellen. 


Krebsfuppe. % bis 1 Dutzend Suppenfrebfe, Salz, 1 Prife Zuder, 80 Gramm 

Butter, 4 Löffel fühen Nahm, 100 Gramm Mehl, Fleifchbrübe. 
Die Krebfe fauber abipülen und in ftark fprudelndem Waller 10 Minuten kochen 
laſſen. Nach dem Kaltwerden das Fleiſch aus Scheren und Schwänzen aus— 
brechen, die Eingeweide entfernen und die Schalen mit ein wenig Butter im Mör- 
fer fein zerftoßen. Nun dämpft man in der übrigen Yutter die zerftoßenen Scha- 
len 14 Stunde und fügt dann das Mehl zum Mitvämpfen dazu (Nicht bräunen, 
da ſonſt die rote Farbe verloren geht.) Dann füllt man mit Fleiſchbrühe auf, fügt 
wenig Salz bei und läßt etwa 1 Stunde kochen. Durch ein Haarſieb gießen, halb 
erfalten laſſen und die rote Settdede, die man Krebsbutter nennt, abheben und 
zu dem Krebsfleiich legen. Rahm und ein wenig Suder in die Brühe geben, die 
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man mit der Krebsbutter noch einmal hei werden läßt. Man richtet die feine 
Suppe mit dem Fleiſch der Scheren und Schwänze, und nach Belieben mit Klöß— 
hen oder Reiseinlage an. Zubereitungszeit 2% Stunden. 


Feine Fifch-Suppe. 500 bis 750 Gr. Fiſche, Fleifch- oder Erbjenbrühe, 50 Gr. 
Mehl, Weißbrotwürfel, Butter zum Baden, Peterfilie. 


500 bis 750 Gr. Hecht oder Karpfen ſchuppen, enthäuten und entgräten, in Stüde 
fchneiden, in Mehl ummenden und in Butter hell baden. Fleiſch- oder Erbjen- 
brühe darüber und eine Weile mitlochen laſſen. Alles durch ein Gieb ftreichen, 
fein gehadte Peterfilie in der Brühe heiß werden laſſen. ber geröftete Weiß- 
brotwürfel anrichten. 


Bouillabaiffe (feine Fifchfuppe) für 4 bis 6 Perfonen. 

600 Gramm Geelahs in große vieredige Stüde Jchneiden, 1 gehadte Zwiebel, 
das Weiße von 1 Lauchjtengel und 1 bis 2 Sehen gehadten Knoblauch in 
1) Liter ÖL dünften, mit 1 Liter Waſſer begießen und 10 Gramm Salz, u Mef- 
ferfpige Pfeffer, 1 Eleine Prije Safran und 1 Kräuferfträußchen binzufügen- 
Alles zum Kochen bringen und in die Vouillon 2 große gefchälte und in dide 
runde Scheiben gejchnittene Kartoffeln geben. 12 bis 15 Minuten kochen laſſen, 
die Fiſchſtücke Hineingeben, auf ftarfem Feuer weiter fochen, bis Fiſch und Kar- 
toffeln weich find. Zuletzt noch etwas grobgehadte Peterfilie dazugeben und ab- 
fchmeden. Man fann auch nur wenig Kartoffeln nehmen, dafür feine Suppen- 
nudeln. Sur Suppe jelbjt reicht man geröftete Brotjchnitten, welche man mit 
Knoblauch eingerieben und mit Fijchbrühe befeuchtef hat. 


Einfahe Fiſch-Suppe (Rejte-Berwertung). 

Man verwendet hierzu Refte von gefochten Fluß- oder Seefiſchen oder * von 
gebadenen Fiſchen. Sie werden entblättert und entgrätet, in einer mit Fiſch- 
gräten-, Knochen- oder Fleifhbrühe oder mit Waſſer aufgefüllten hellen Ein- 
brenne durchgekocht. Dann verfährt man weiter wie bei der feinen Fiſchſuppe. 


- Hirn-Suppe. 1 Kalbshirn, 11% Liter Brühe, 50 Gramm Butter, 1 Stüdchen 
Zitronenschale, 50 Gramm Mehl, 1 Eidotter, Salz. 


Hirn wafchen, brüben, häuten, wiegen, in Butter dämpfen, mit Mehl ftauben, 
mit Brühe auffüllen, auflochen, mit Sitronenfchale würzen, mit Eigelb abziehen 
und anrichten. (Auch für Kinder und Kranke.) 


Kalbsbrieschen-Suppe. 

Das Brieshen wird gewällert, in kaltem Waller bis zum Sieden gebracht, das 
Waſſer abgefchüttet. Dann kocht man es in Fleiſchbrühe weich, häutet es, ſchneidet 
es in Feine Würfel oder wiegt es, und bereitet die Suppe weiter wie Hirnfuppe. 


Leber⸗Suppe. Etwa 250 Gr. Leber, Salz, 30 big 40 Gr. Fett, 115 Liter Brühe, 

40 Gramm Mehl, 1 Kleine Swiebel. 
Leber in lauwarmem Waſſer waſchen, häufen, fchaben, wenn nöfig wiegen oder 
durch die Mafchine geben. Aus Fett, Zwiebel und Mehl mittelfarbige Einbrenne 
herjtellen mit irgendeiner Brühe (Fleifch-, Knochen- oder Wurzelbrühe) auffüllen. 
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Milz-Suppe. 125 Gr. Milz, 11% Liter Brühe, 20 Gr. Fett, Salz, 40 Gr. Mehl, 
1 Swiebel, Rahm. 
Milz waschen, an der Seite auffchligen und mit ſcharfem DBlechlöffel ausfchaben. 
Im übrigen wie Leberjuppe zubereiten. 
Ochſenſchwanz⸗Suppe. 500 Gr. Ochfenichwanz, 1% Liter Waſſer, 100 Gramm 
Zutter, Suppengrün, 50 Gramm roher Schinfeniped, 120 Gramm Mehl, 
1 Zwiebel, Salz. 
Den Ochſenſchwanz waſchen, in den Gelenken durchfchneiden, die Stüde mit zer- 
Heinertem Suppengrün und Zwiebel in der Yutter, nach Belieben mit Schinfen- 
iped, ſchön braun anbraten, Mehl dazu und etwas mitröften, mit Waller ab- 
löſchen, falzen und fo lange kochen laſſen, bis fich das Fleiſch von den Knochen 
leicht und völlig Löfen läßt. Die Stüde herausnehmen, abkühlen laſſen, das Fleiſch 
ablöien, in Streifen fhneiden, in die Suppenterrine legen. Die Brühe durch ein 
Sieb geben, entfetten und über die Fleifhftüdchen anrichten. 1 Prife Paprika und 


1 Eieines Glas Madeira verbeflern die Suppe jehr. Als Einlage in Butter ge- 
röltete Semmelwürfel oder Klößchen. 


Falſche Schildfröten-Suppe (Modturtle-Suppe). 


Man bereitet fie aus einem halben abgebrühten Kalbskopf wie die Ochſen— 
ſchwanzſuppe. Als Einlage gibt man falfche Schildfröten-Eier. 


Wild-Suppe (Nefte- Verwertung). i 


Man verwendet hierzu übrig gebliebenen Hafen- oder Nehbraten. Die beiten 
Stüde in Streifen fchneiden, das Unanfehnliche fein wiegen. Die Knochen zer- 
- baden, mit Suppengrün in Yutter anbraten, mit Waſſer auffüllen, jalzen, aus— 
fochen. Unterdefjen eine braune Einbrenne von Butter, Zwiebel und Mehl be- 
reiten und mit der Knochenbrühe auffüllen. Durhfeihen und das zerwiegte Wild- 
fleiich in die Brühe geben, mit Wein abichmeden und über das Fleiſch anrichten. 


Grund-Rezept für Wurzelbrühe. 1 mittlerer Lauchftengel, 4 bis %% Sellerie 
fnolle 2 Gelbe Rüben, 1 Zwiebel mit der Schale, 1 bis 2 Peterfilienwurzeln, 

i 20 Gramm Fett, 2 Liter Waſſer und Salz. 

Das Wurzelmwerk und die Smwiebel fein fchneiden, dunfel röften, falzen, mit Waſ—⸗ 
fer aufgießen und zugededt 1 bis 2 Stunden kochen lafjen. Wie Fleifchbrühe oder 


Knochenbrühe zu Suppen und Soßen verwendbar. Nah Belieben mit Fleifch- 
ertraft oder Bouillonwürfeln verbeifern. 


Klare Suppen mit Einlagen 


Allgemeines über Elare Suppen mit Einlagen: Sie laſſen fih aus Fleiſch— 
brübe, Knochenbrühe, Sleifchertraft- und Youillonwürfelbrühe fowie aus Wurzel- 
brübe beritellen. Man gibt fie mit den verfchiedeniten Arten von Einlagen, die 
man teils in die fertige Brühe einjtreut und darin garkocht, teils abgejondert in 
Salzwaſſer vorkocht und dann der Suppe beimengt. Das eigene Kochwaſſer der 
Einlage läßt ſich meiſt zur Suppe verwenden oder mitverwenden Eleiſchklößchen 
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und dergleichen), manchmal auch nicht. (Gefaufte hillige Teigwaren, erſtes Reis⸗ 
kochwaſſer.) Eine Suppe aus Wurzel» oder Knochenbrühe läßt ſich natürlich ſtets 
durch Sleifchbrühe, Ertraft, Maggi's Würze uſw. fräftiger machen; eine Gemüfje- 
fuppe wird durch diefe an Wohlgefchmad gewinnen. Einen bejfonderen Nährwert 
befißt die Sleifchbrühe nicht. Ihre Hauptvorzüge find? Wohlgejchmad, Anregung 
bei Appetitlofigkeit und Schwäche (Kraftbrühe), ferner Bekömmlichkeit. Auch fait 
jede Klare Suppe kann nach Belieben und Gefchmad fein gefchnittener Schnitt- 
lauch, geriebener Parmelan- oder Schweizerfäje gegeben werden. Auch etwas 
Muskatnuß kann man fajt jeder Suppe nach Geſchmack zugeben. 


Eingeftreute Einlagen 


Brief, Sago, Nudeln und andere Teigwaren werden in die fochende Suppen- 
brübe eingejtreut und bis zum Garmwerden darin gekocht. Man rechnet für eine 
Perſon 1 Eflöffel oder 15 Gramm Grieß oder Sago und ebenjo 15 Gramm 
Teigwaren. Für jelbit gemachte Teigwaren rechnet man 15 Minuten, für gekaufte 
30 Minuten Rochzeit. Die gefauften Teigwaren focht man beſſer vorher in Salz- 
waſſer ab und jchüttet dieſes weg. 


Nudelteig. (Grundrezept.) 125 Gramm Mehl, Salz, 1 Kleines Ei, 2 bis 3 Eß— 

Löffel Waſſer. 
Die Zutaten auf dem Nudelbrett zu einem feiten Teig verarbeiten, bis derjelbe 
beim Durchſchneiden Heine Löcher zeigt. 2 dünne Flecke auswellen, noch dünner 
ausziehen, etwas trocdnen laſſen (wenn zu troden, bricht der Zeig), in ganz feine 
Streifen jehneiden und vollends trodnen. Zu diefem Zweck Iodert man die Strei- 
fen wie Holzwolle auf und breitet fie auf dem Brett oder einem Tuch aus. Man 
kann fie troden einige Zeit aufheben. Breiter gefchnitten ergibt der Teig Breite 
Nudeln zu Rindsbraten, Kalbsfrifafjee u. a. 


Geriebene-Teig-Suppe. 


Nudelteig (Rezept vorjtehend), nur etwas ftrenger, auf dem Reibeifen reiben, 
troden werden lafjen und in der Brühe 15 Minuten fochen. 


Riebele-Suppe. 125 Gramm Mehl, Salz, 1 Kleines Ei. 


Ei verquirlen, auf das Mehl verteilen, mit einer Gabel mifchen, mit der Hand 
verreiben, bis alles Mehl gebunden und die Mafje bröjelig ift. Einftreuen und 
in der Brühe X Stunde kochen laſſen. 


Einlauf-Suppe. 2 Eßlöffel Mehl, 2 Eßloffel Milch, 1 bis 2 Eier, Salz (Mus 

fat), gehadte Peterjilie. 
Die Zutaten zu einer dünnflüfjigen Maffe zufammenrühren und dur ein Gieb 
oder direkt in die fochende Brühe einlaufen laſſen. Macht man die Maſſe mit 
einer Zugabe von Mehl etwas dider, jo daß fie gerade noch vom Löffel berunter- 


fließen Tann, fo bilden ſich beim Einlaufen nudelartige Gebilde, die möglichſt 
gleichmäßig ſein ſollen. 
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Reis⸗Suppe. 


Auf die Perſon 1 Eßlöffel Reis wird gut gewaſchen und dann blanſchiert, d. h. 
man brüht ihn zweimal mit kochendem Waſſer, das man abgießt, fobald der Reis 
zu quellen beginnt. Dann langjam, ohne umzurühren, auf Eleinem Feuer quellen 
laſſen, damit er ganz bleibt. Ein Stüdchen Yutter daran verhindert das An- 
hängen. Mit Sleifchbrühe aufgießen. 


Slädlein-Suppe (Württemberger Art). 125 Gramm Mehl, 1 Ei, Salz, %4 Liter 

Mid, Muskat, Sped oder Badfett. 
Mehl, Ei und Milch zu einem ganz glatten Teig anrühren, ſalzen und in heißer, 
mit Sped eingeriebener Pfanne oder mit Backfett recht dünne Pfannkuchen 
(Slädchen) baden. Man läßt fie abkühlen, rollt fie Leicht und ſchneidet ganz feine 


Streifen, die man in Hare, heiße Fleifhbrühe gibt. Muskat und Schnittlauch 
darauf ftreuen. 


Ausgeftochener Reis. 


ie bei Reisfuppe angegeben den Reis vorbereiten, nur dider einkochen: 
laſſen. Mit dem najjen Löffel ausftechen und die Brühe darüber anrichten. 


Schwamm⸗Klößchen (Eierftih, Noyal-Suppe). 2 Eier, Salz, 4 Eßlöffel Mid, - 
1 Teelöffel gehadte Peterfilie. 
Alle Zutaten in einer Schüſſel verquirlen, durch ein Sieb in eine mit Yutter au$- 
gejtrihene enge Raftenform geben und im Wailerbad feft werden, aber nicht auf- 
gehen Laflen. Nah dem Erkalten ftürzen, in Heine Würfel jchneiden, zur heißen: 
Brühe geben. Wer 
Grieß-Klößchen (Noderl). 14 Liter Mil, 100 Gramm Grieß, 30 bis 40 Gramm: 
Butter, 1 bis 2 Eier, Salz (Musfat). 
Sn 4 Liter Milh 1 Prife Salz und 40 Gramm Butter geben und zum Kochen: 
bringen. Langjam 100 Gramm Grieß einftreuen und rühren, bis die Maſſe fi 
löſt. Nach) dem Abkühlen 1 bis 2 Eier nad) und nach hineinarbeiten. Mit einem. 
Teelöffel, den man immer wieder in heißes Waſſer taucht, fticht man Eleine- 
Klößchen in die kochende Brühe und läßt fie 10 Minuten kochen.. 


Butter⸗Klößchen (Noderl). 40 bis 60 Gramm Yutter, 2 Eplöffel Mehl, 2 Eier, 
Salz. 

Die Butter zu Schaum rühren, Eier, Salz dazu. Wenn die Maſſe glatt iſt, 

2 gehäufte Eptöffel Mehl dazurühren, mit einem Teelöffel Klößchen abftechen,. 
den Löffel in die fochende Brühe halten, bis das Klößchen von jelbjt abfällt. 


Dies fortjegen, bis der Teig verbraucht ift. Die Klößchen noch 5 bis 6 Minuten 
äugededt langjam auf Heinem Feuer kochen laſſen. i 


Semmel-Klößchen (gezupfte Klößchen). 1 Semmel, 1 Ei, 30 bis 40 Gramm But⸗ 

. ter, Salz, Mustat. 
Bon 1 Semmel zupft man das Weiche in eine Schüfiel, gibt die zerlaflene Butter 
darüber, läßt etwas ftehen und gibt dann das Ei mit etwas Salz und Muskat 


— — alles gut, ſticht Klößchen in die kochende Brühe und läßt 10 Minu— 
en kochen. 
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Falſche Schildfröten.Eier (zur Modturtle-Suppe). 3 Eier, 20 Gramm geriebener 

Käfe, Salz (Mustat). 
Das Gelbe von 2 hartgefochten Eiern durch ein Sieb ftreichen, mit einem rohen 
Eigelb, Salz (und nach) Belieben etwas Muskat) und dem geriebenen Käſe ver⸗ 
miſchen, erbſengroße Kugeln mit der naſſen Hand formen und 5 Minuten in der 
kochenden Fleiſchbrühe ziehen laſſen. 


Goldwürfel. 3 Semmeln, Salz, 2 Eier, Fett zum Ausbacken, 3 Löffel Milch. 

Semmeln in Eleine Würfel fchneiden, Eier, Mil und Salz verquirlen, Wür- 
fel furz darin weich werden lajjen, ſchwimmend in heißem Fett unter häufigem 
Imwenden baden, auf einem Seiher abtropfen lafjen und ganz in vor dem An—⸗ 
richten in die Fleiſchbrühe geben. 


Gebadene Meblerbfen. (Grundrezept für Brandteig.) Y/,. Liter Waſſer, 20 Gr. 

Butter, 60 Gramm Mehl, 11% bis 2 Eier, Fett zum Ausbaden. 
Zum Brandteig gibt man Waſſer, Butter und Salz aufs Feuer. Wenn es kocht, 
alles Mehl auf einmal unter fortwährendem feſten Nühren zugeben, rühren, bis 
fich die Maſſe von dem Topfe Löft (zirfa 3 Minuten). Vom Feuer nehmen, die 
verquirlten Eier langjam darunter mijchen und abkühlen lajjen. Den Zeig durch 
den Späßlefeiher in heißes Fett geben und die fich bildenden Erbſen goldbraun . 
baden, in der Suppe oder in einer Kleinen Schüſſel zur Suppe reichen. (Feſterer 
Brandteig zu Strauben und Windbeutel uſw. jiehe bei Meleſen. ) 


Profit⸗Klößchen oder „Püffehen. 
Bon Brandteig (Rezept vorftehend) mit dem Teelöffel oder ie fleine 
Häufchen jeten, bei Mittelhite baden und zur Suppe reichen. 


Leber⸗Kloßchen. 125 Gramm Kalbsleber, 1 Semmel, 1 Ei, 15 Gramm Butter, 

Salz, Pfeffer, 1 3mwiebel, Peterfilie. 
Leber waschen, häuten, fein ſchaben. Die in Milch geweichte, ausgedrüdte Sem- 
mel, das Ei, Salz, die feingejchnittene und in Butter geröjtete Zwiebel und 
etwas gehadte Peterjilie mit der Leber auf dem Feuer zu einem glatten Teig ab» 
rühren, Klößchen abftechen, ins AN halten, bis fie abfallen. (Siehe YButter- 


klößchen.) 
Lebernocken. 100 Gramm Rindsleber, 20 Gramm Butter, 1 Zwiebel, 1 Ei, Salz, 
R gehackte Peterfilie, Semmelbröfel nah Bedarf. 
Leber waſchen, häuten, fchaben oder zweimal durch die SFleiſchmaſchine geben. 
Zwiebel und Peterjilie fein wiegen und mit Fett anröften, mit der Leber ver- 
. mifchen. Butter fchaumig rühren, Ei, Leber und Bröſel dazu, würzen, fejt ver- 
rühren und durch den Spaßenfeiher in die Fochende Brühe geben, in 10 Minuten 
gar werden lafjen. Zu Leberjpägeln wird die Leber in einen Späßelteig gegeben 
und wie Lebernoden behandelt. 


Leber-Reis. 
Zeig wie zu Lebernoden (Rezept vorjtehend), duch ein umgebrehtes Reibeifen 
in die Brute laufen laſſen. 
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MarkKlößchen (pfälzifch). 60 Gramm Ochfenmarf (2 bis 3 Eplöffel), 1 bis 
11% Ei, Semmelbröfel, Salz, Mustat, 1 Löffel gehadte Deterfilie. 


Man gibt das ausgewafchene Mark durch ein Haarfieb, fügt das Ei, Salz, Mu$- 
fat und Peterfilie jowie das Semmelmehl dazu und verarbeitet die Maſſe gut 
mit einer Gabel, formt ein Probeklößchen und gibt es in Die Fochende Brübe, 
probiert, ob es nicht zu weich oder zu feft ift. In erjterem Falle etwas mehr 
Semmelmehl oder auch ein Eiweiß zugeben. Sit es zu feit, gibt man ein Feines 
Stüd Yutter zur Maffe. Man läßt die Klöfchen 10 Minuten langjam in der 
ſiedenden Brühe ziehen. (Sehr gut auch zu Königin- oder Grünfernmehljuppe.) 


Schinken ⸗Klößchen. 60 bis 80 Gr. Schinken oder Rauchfleiſch, */s Liter Eochende 
Milch, 1 Heine Zwiebel, 4 Semmeln, Peterfilie, Salz, 1 bis 2 Eier. 


Semmeln in Milch weich werden laffen und mit Ei mifchen, dann Schinken, 
Deterfilie, Zwiebel fein gewiegt dazu, würzen, probieren. Wenn zu weich, Sem— 
melbröjel zugeben. Klößchen formen. Sn Salzwaſſer 15 bis 20 Minuten Fochen 
lajien. 


Semüfefuppen 


Vormerkung. 


Gemüſeſuppen laſſen ſich als klare Suppen mit dem Gemüſe als Einlage oder 
in Form von mehr oder weniger gebundenen Suppen herſtellen. Im erſteren 
Falle find fie weniger ſätigend, aber feiner. Eine gebundene nahrhaft zubereitete 
Gemüjejuppe fann mit oder ohne Zugabe von Würftchen oder Rauchfleifch als 
gejundes und fättigendes Alleingericht an Tagen gegeben werden, wo bejondere 
Arbeiten wie Wäſche, Stöbern oder andere Arbeiten wenig Seit zum Kochen 
lajjen. Wenn die Suppe gut vorbereitet ift, bedarf fie, da fie auf kleinem Feuer 
(Asbeftteller) kochen fol, faum der Beaufjihtigung und nur kurze Seit zur 
Sertigbereitung. 

Suppe von getrodneten Erbjen, Linjen und anderen Hülfenfrüchten wird ohne 
Salz gelocht, daS man zugibt, wenn fie gar ijt, da die Hülfenfrüchte fonft länger 
zum Weichwerden brauchen. Natron oder Soda zum Abkürzen der KRochdauer 

beizugeben, ijt unbedingt zu verwerfen; fie zerjtören wertvolle Beſtandteile der 


Nähritoffe. 
a) Suppen von frifhen Gemüſen: 


‚Die Gemüfe follen jo frifh und jung als möglich fein und aus richtig ge- 
Düngtem Boden jtammen. Größte Sorgfalt beim Wachen und Putzen (Ab— 
ſuchen nach Schneden und Raupen, kurzes Einlegen in kaltes Salzwaſſer, damit 
Heine Tiere und Unreinlichkeiten aus dem Gemüſe austreten) ift unerläßlich! Die 
Abfälle laſſen ſich oft jehr gut anderweitig verwerten. So geben frifche und ge- 
trodnete Erbſenſchoten, Tomaten und Spargelichalen, Gemüfeftrünfe, etwas hol- 
zige Spargeljtüdchen u. a. eine gute Zugabe zu jeder Suppenbrühe. Die Schalen 
laſſen fich getrodnet in Sädchen Iuftig aufbewahren. 

Je nach Art der zur Suppe verwendeten Gemüfe werden diefe nach dem 
Waſchen und Pusen gefchnitten. Bon einem Blumenkohl 3. 3. löſt man ein- 
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gelne, möglichit gleihmäßig große Röschen ab, zu große teilt man; Spargel 
fchneidet man in 2 bis 3 Zentimeter lange Streifen, Erbfen werden ausgebrodelt, 
Rarotten, Sellerie, Rohlrabi, Heine Rüben mit dem Bundmeſſer, alles übrige 
Gemüfe mit dem Küchenmeffer in gleichmäßig lange und feine Streifen ge- 
Ihnitten. Tomaten werden roh oder nad vorherigem furzen Dünjten ober Ub- 
fochen durch ein feines Sieb in die Suppe gegeben. 


Sulienne. 

Die verjchiedenften Gemüſe wie oben Befehrichen vorbereiten, in Salzwaſſer 
oder Suppenbrühe gar kochen und anrichten. Verwendet man getrocknete Julienne, 
ſo nimmt man zirka 40 Gramm und kocht ſie nach vorherigem Einweichen mit 
dem Einweichwaſſer gar. 


Spargel⸗, Blumenkohl⸗, Erbfen-, Sellerie-, Lauch-, Pilz-Suppe. 

Zu jeder dieſer Suppen wird das betreffende Gemüſe nach Vorſchrift vor⸗ 
bereitet, in Salzwaſſer oder Suppenbeüpe weichgekocht und in der klaren FARO 
angerichtet. 

Oder man dämpft das vorbereitete Gemüje in 50 Gramm Butter, jtaubt 
80 bis 100 Gramm Mehl darüber und füllt mit Salzwaſſer oder Suppenbrühe 
auf. Man gibt nach Belieben geröjtete Semmelwürfel oder aud) eine Einlage 
von 50 Gramm vorgefochtem Reis dazu. 


Oder man ftreicht die fertige Suppe durch ein Sieb und gibt geröftete Semmel- 
würfel dazu. r 


Mineſtra (Stalienifche ationalfuppe). Su gleichen Zeilen (2 zu 3): Weiße 
Nüben, Karotten, Lauchltengel, Bohnen, 50 Gramm Butter, 50 Gramm grüne 
Erbfen, 50 Gramm weiße getrodnete Bohnen, 50 Gramm grüne Bohnen, 
100 Gramm Reis oder Rollgerfte, 3 Rartoffeln,. das Innere eines Weißfraut- 

fopfes, 1 Zwiebel. 

Zwiebel und Lauch zuerſt, dann die Übrigen Gemüfe in oben erwähnter Weife 

vorbereiten, in Butter dünjten. Dazu fommt der gut gewafchene Reis (Karolinen- 

reis) und 21% bis 3 Liter Brühe oder Salzwaſſer. Alles langjam dämpfen. Nah 

Geihmad etwas Knoblauch und Bajilifumfraut daran geben. 


Kerbel- oder Sauerampfer-Suppe. 

1 gute Hand voll Kerbel (Kräuter) oder auch Sauerampfer auslejen, walchen, 
fein wiegen. Eine belle Einbrenne von 20 Gramm Fett und 1 Eleinen fein ge- 
Ichnittenen Zwiebel und 40 Gramm Mehl herftellen, die rohen Kräuter mit etwas 
Salz furz darin durchdünſten laſſen, auffüllen mit Brühe, abichmeden. Zum Ver— 
bejiern: Rahm oder Milch, Maggiwürze; als Einlage geröjtete Semmelwürfel. 


Peterfilien-Suppe (wie KRerbelfuppe, Rezept vorjtehend). 


Spinat-, Wirfing-, Endivien-, Gelbe Nüben-, Rohlrabi-Suppe. 20 Gramm Fett, 
Y%, Zeelöffel Zwiebeln, 40 Gramm Mehl, Rahm, Milch, a Kilo Spinat oder 
1 Eleiner Ropf Wirfing oder Salat oder 4 Gelbe Rüben oder 2 Kohlrabi. 


Man fchneidet zu all diefen Suppen, die auf gleiche Art zubereitet werden, die 
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gut gewafchenen Gemüfe in feine Streifen oder Gtifte, mit Ausnahme von 
Spinat, den man etivag zerkleinert, Dünftet dieje in Fett an, füllt mit Salg« oder 
Gemüſewaſſer auf, läßt durchkochen und ſchmeckt ab. Zum Verbeſſern Rahm oder 
Milch, Schnittlauch, Peterſilie. 






Blitzſchneider Aniverſal, die beſte Schneiderolle mit aus- 
wechſelbaren Meſſern, ſtabil gebaut, raſch arbeitend. 
Befonders zum Schneiden von Wurz-Kräutern ſehr 
praktiſch. 


Zomaten-Suppe. 250 Gramm Tomaten, Salz, 20 Gramm Fett, 40 Gramm 
Mehl, % Teelöffel Zwiebeln, Peterfilie (Rahm). 

Sn dem Fett Swiebeln anröften, die gewaſchenen und in Stüde gebrochenen To— 

maten mitdämpfen, mit Mehl ftauben, mit Salzwaſſer, Gemüſe- oder Suppen- 

brühe auffüllen, durchlochen und durchfeihen. (Verbeſſern mit Rahm.) 

Andere Art: 


Helle Einbrenne heritellen, dann erft Tomaten dazu und auffüllen. Oder auch 
Reiseinlage geben. (Einen Teil der Tomaten roh pafliert zugeben.) 


Rartoffel-Suppe auf Pfälzer Art. 750 Gramm Kartoffeln, Suppengrün, 1 Zwie— 

bel, 20 Gramm Fett, Salz (Muskat), Schnittlaud, 40 Gramm Mehl, jaurer 
. " Rahm, DPeterfilie. 
Die Kartoffeln mit viel Suppengrün, befonders Sellerie und Lauch, und wenn 
die Sahreszeit es erlaubt, Tomaten, Erbfen, in Stüde gefchnitten, in Salzwaſſer 
weichfohen. Dann alles durch ein Sieb ftreichen. Mit Fett, Swiebeln und Mehl 
eine belle Einbrenne herftellen, diefe mit Waſſer oder Brühe auffüllen, bis fie 
dünnflüflig ift. Die paflierte Suppe mit der Einbrenne noch einmal gut durch- 
lochen und mit verquirktem faurem Rahm, etwas Maggiwürze und fein gefchnit- 
tenem Schnittlauch (Peterfilie) zu Tiſch geben. 7% 
Andere Art: 


Wurzelwerk und Zwiebel in Fett andünften, die in Scheiben oder Würfel ge- 


ſchnittenen Kartoffeln dazu, auffüllen und gar kochen, durch ein Sieb geben, ver- 
dünnen, wie oben abichmeden. 


Suppe von gelochten Kartoffeln. 750 Gramm gekochte Kartoffeln, 30 Gramm 
Fett, 1 Zwiebel, Peterfilie, jaurer Rahm. 
Die Zwiebel in Fett andämpfen und die gefchälten und geriebenen Kartoffeln 
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mitdämpfen, ablöfchen, durchkochen, durch ein Sieb ſtreichen und nochmals auf⸗ 
tochen. Sauren Rahm und geröjtete Semmelmwürfel dazu. 


Suppe von Frühlingsträutern. Kerbel, Sauerampfer, Schnittlaud, Peterfilie, 

junger Spinat, einige Ylätter von Erdbeeren und Brenneſſeln, Schafgarben- 

- und Bänfeblümchen, Löwenzahn und Ejtragon, zufammen etwa 2 Hände voll, 

: 40 Gramm DER, 2 Eplöffel Rahm oder Ta, 10 Gramm Mehl, Semmel: 

würfel. 

Die Kräuter (man kann auch eines oder das andere weglaſſen) gut waſchen, fein 

wiegen, in Butter kurz dämpfen, damit Farbe erhalten bleibt, Mehl mitdämpfen, 

ablöſchen. Stunde kochen, mit Ei und Rahm (nach Belieben) DEP Sem- 
melmwürfel beigeben. 


Suppe aus fertigen Suppenwürfeln. (Grundrezept.) 

1 Suppenwürfel (für 2 Teller Suppe) zerdrüden, in kaltem Waſſer zu einem 
dDünnflüffigen Brei anrühren und in 1% Liter ſtark Eochendes Wafler gießen, ohne 
Salz oder Fleiſchbrühe zuzufügen, da die Suppe fonft zu ſcharf würde. Nach dem 
Wiederauffochen bei fleinem Feuer 15 bis 20 Minuten fochen lajjen. Dann 
noch 34 Liter Waſſer nachgießen und noch einmal gut —— 


Andere Art: 


Das zerdrückte — — in ho Fett anröften, mit Waſſer ſoweit 
auffüllen, daß die Suppe noch ziemlich didlich ift, dann fertig machen wie oben. 


Gebundene Suppen mit Waffer oder Fleiſchbrühe. 

Hierzu gehören eigentlich alle Suppen, die nicht aus einer Haren Brühe mit 
oder ohne Einlage beftehen, jondern durch die Einlage beim Verfochen oder durch 
Sufaß von Mehl undurchſichtig und fämig werden. Der beijeren Aberſicht wegen 
wurden auch gebundene Fleiſch- und Gemüſe-Suppen unter die in AN und 
 Bemüje-Suppen eingeteilten Elaren Suppen eingeordnet. 


Schleim-Suppen. 

Befonders in der Kranken und Kinderkoſt Tpielen Schleimfuppen eine fa 
tende Rolle. Aber auch für den gefunden erwachſenen Menfchen find fie eine 
außerordentlih nahrhafte und fättigende, auch als Hauptgericht zu verwendende 
Speije. Außer den in Betracht kommenden Getreidearten, die enthüljt und ge- 
reinigt im Handel find, gelten noch die in Form von „Flocken“ erhältlichen 
Gefreideerzeugnijfe als bejonders empfehlenswert. Ste brauchen erheblich weni- 
ger Rochzeit und verkochen ſtärker, fo daß fie mit der Grüße gegejlen werden 
fönnen. Diefe aber ift für die Verdauung wertvoll. Für Kranfe und Säuglinge 
eignen fich in der Regel aber nur durchgeſeihte Schleimfuppen. E3 empfiehlt fich 
immer, die für Schleimfuppen und „Grüße“ verwendeten Getreidearten vorher 
einzumweichen und das Einweichwailer zum Kochen mit zu verwenden. 


Schleimfuppe (Grundrezept). 80 Gramm Haferz, Geriten- oder Reisfloden oder 
80 Gramm Gerjte, Graupen oder —— 11% Liter Waſſer, Salz, Rahm oder 
Milch, 20 Gramm Butter. 


Die Einlage kurz wachen (einweichen), mit kaltem Waſſer aufjegen, ganz lang- 
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fam bei Meinem Feuer (Turmkocher oder Patenttopf) ſchleimig kochen laſſen. 
Eventuell durch Sieb ftreichen, Milch, Butter, Salz, Schnittlaud, Ei und Rahm 
nad) Gefchmad und Art der Verwendung darangeben und anrichten. eſchmas 
verbeſſern durch Zugabe von rohem Tomatenſaft.) 


Reis⸗Suppe. 80 Gramm Reis, 11% Liter Fleiſch-⸗ oder Wurzelbrühe, 20 Gramm 

Butter (Eigelb, Rahm). 
Reis verlefen, wajchen, in der Butter Furz dämpfen, ablöihen und langſam, 
ohne zu rühren, weich kochen. Nah Belieben verbeſſern und abjchmeden. Eine 


Zugabe von übriger verdünnter Tomatenjoße, Erbjenfuppe oder -püree macht 
den Gefchmad der Suppe abwechſlungsreich. 


Grünfernmehl-:Suppe. 80 Gramm Grünfernmehl, 1% Liter Brühe, Salz, (Ei- 

gelb, Rahm). 
Das Grünternmehl mit kaltem Wafjer zu einem dünnen Zeiglein anrübren, 
diefes in die Eochende Brühe einlaufen und 20 Minuten kochen laſſen. Salzen 
nad Belieben, 1 Eigelb, Rahm, Schnittlaud) daran geben. Als Beigabe oder 
Einlage eignen ſich vorzüglih Markklößchen. 
Geriten-Suppe. 


Gleiche Zubereitung wie Grünfernmehl-Suppe (Rezept vorjtehend). 





Peſnernaltine „Lottchen“ 
zum durchpaſſieren der gebundenen Suppen 


Hafermehl-Suppe. 
Gleiche Zubereitung wie Grünfernmehl-Suppe. 


Grieh-Suppe. 80 Gramm Grieß, 1% Liter Brühe, Salz (1 Eigelb, Rahm). 


; Den Grieß langſam in die kochende Brühe einlaufen und mit derſelben | 
4 Stunde kochen laſſen. Abſchmecken uſw., verbeifern. 


Waofferfuppen, Bein, Bier: und Obftfuppen 


Ale Waſſerſuppen fchmeden beffer, wenn ftatt Wurzelb 
wendet wird. Zugabe von Ei, Rahm verbeffert ei Waſſer Wurze ne ver 
Brot-Suppe. 200 bis 250 Gramm Schwarzdrot, Salz, Rahm, Suppengrün 


(Somaten), 11% Liter Waſſer. 
Brot in Kleine Stüde ſchneiden, Suppengrün waſchen, putzen, —— Alles 


104 


mit Waſſer zufegen und fochen, bis das Gemüfe weich ift. Durch ein Gieb 
ftreichen, würzen, noch einmal auffochen, mit Rahm abjchmeden. 


Brot-Suppe auf andere Art. 200 bis 250 Gramm Schwarzbrot, 10 bis 20 Gr. 

Mehl, 1 Eeine Zwiebel, Salz, Rahm, 20 Gramm Butter, Suppengrün. 
Das Brot fein fchneiden, im Ofen röften. Swiebel in Butter hellbraun röjten, 
Mehl zugeben und mit dem Brot und dem zerfleinerten Suppengrln in Waſſer 
weichkochen laſſen. Durchitreichen, abjchmeden. Nah Geihmad in Yutter gold» 
braun geröftete Zwiebeln oder Semmelmwürfel über die fertige Suppe geben. Als 
Beigabe heißgemachte Würjtchen. 


Panaden-Suppe. 2 bis 3 Semmeln oder 1 fleiner Teller Weih- und Schmarz- 

brot, 20 Gramm Butter, Salz, Rahm oder Mil, Schnittlaud. 
Altbadene Bröthen oder Brot werden in Scheiben gefchnitten, mit Butter, 
Waſſer und Salz aufgejeßt und 14 Stunde gefoht. Man richtet die Suppe 
(eventuell durchgetrieben) über Rahm und Schnittlauch an. 


Senmelmehl- Suppe. 6 EBlöffel Semmelmehl in 60 Gramm Butter — 
Weiter verfahren wie bei Panadenſuppe (Rezept vorſtehend). 


Geröſtete Grieß-Suppe. 80 Gramm Grieß (Suppengrün), 40 Gramm Butter—⸗ 

jchmalz (Fett), Salz (Eigelb, Rahm). 
Grieß in heißem Fett gelb oder braun röften, das in Stifte geichnittene Suppen- 
grün mit anröjten, ablöfchen, jalzen, garfochen. Auch ohne Suppengrün berzu- 
‚ Stellen. Über Ei und Rahm anrichten. 


- Bebrannte Mehl-Suppe (Brenn-Suppe). 80 Gramm Mehl, Salz, 40 Gramm 

Butterſchmalz (Fett), 1% Zwiebel. 
Das Mehl in Yutter oder befjer in Schmalz (das nicht fo Jchnell bräunt) hell 
röften, Smwiebel noch etwas mitröjten, bis fie weich ift. Mit kaltem Waſſer auf- 
füllen, falzen, ganz glatt rühren und durchgejeibt DORF mit den fein gejchnittenen 
Zwiebeln anrichten. 


Gebrannte Einlauf-Suppe — es, 60 Gramm Mehl, 1 Ei, Salz, 

40 Gramm Butterfhmalz (Fett), Peterfilie, Muskat. 
Das Mehl in heißem Fett hellbraun röften. Ei in einer Taſſe Waſſer verquirlen 
und damit das Mehl ablöfchen, Waſſer zugeben und 10 Minuten fochen. Salzen, 
Muskat und gewiegte Peterfilie oder Schnittlauch darüber geben. 


Helle Eiergerjte bereitet man ebenfo, nur wird daS Mehl heller geröjtet. 


Swiebel·Supre 50 Gramm Fett, 11% Liter Waſſer oder Brühe, 50 Gramm 

+ Mehl, 2 Swiebeln, Salz (Rahm). 
Aus Fett, 2 mittleren feingefchnittenen Zwiebeln und Mehl je nah Geihmad 
eine belle, mittlere oder braune Einbrenne beritellen, mit Waſſer oder Suppen- 
brühe aufgießen, gut Durchfochen, abſchmecken. Man kann auch die Zwiebeln grob 
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fchneiden und Wurzelwerk mitkochen. Dann wird die Suppe dur ein Sieb an- 


gerichtet. Nach Belieben Ei, Rahm, Muskat, Schnittlauch und Maggiwürze 
zum Verbeſſern. 


Suppen von getrodneten Erbſen. 100 bis 125 Gramm getrodnete grüne oder 

gelbe Erbjen. 
Erbſen verlefen, wafchen, am Abend vorher einweihen. Man kocht fie mit dem 
Einweichwaſſer und fügt nach Belieben Suppengrün bei. Währenddeſſen läßt 
man Zwiebeln, Peterfilie und dann dag Mehl in Fett gelb dünften, löſcht mit 
Waſſer⸗ oder Suppenbrühe ab, fügt die Einbrenne zu der durchgetriebenen Suppe 


und läßt noch einmal auffochen. Man richtet fie über geröfteten Brotwürfeln an 
oder gibt geröftete Zwiebeln darüber. 


Erbjenjuppe mit Wurſichen (Eintopfgericht.) 


Man bereitet die Suppe wie im vorhergehenden Rezept, gibt nebenbei i in Salz⸗ 
waſſer gefochte, in fleine gleichmäßige Würfelchen geſchnittene Kartoffeln hinein 


und als Beigabe heißgemachte Würſtchen oder in Scheiben oder Stifte gejchnit- 
tenes Rauchfleiſch. 


Sinfen-Suppe. 180 bis 200 — Linſen, Salz, Eſſig, 30 Gramm Fett, 1% Tee⸗ 

Löffel Zwiebeln, 50 Gramm Mehl, Suppengrün. 
Die am Abend vorher verlefenen, gewaſchenen Linſen werden mit frifhem Waller 
aufgeftellt und zum Kochen gebracht. Das erite Waſſer abſchütten, noch einmal 
frifches heißes Waſſer darüber, nad) Belieben Suppengrün dazu, fochen bis alles 
gar ift. Von Fett, Zwiebeln und Mehl braune Einbrenne beritellen, mit faltem 
Waſſer ablöfchen, mit der Suppe mifchen und aufkochen laſſen. Man kann die 
Linſen aud durch ein Sieb ftreihen. Als Zugabe heiße Würjtchen oder in 


Streifen geichnittenes gefochtes Rauchfleiſch, etwas Eſſis zur Verbeſſerung des 
Geſchmackes. 


Vohnen⸗Suppe. 


Mit weißen Bohnen und einer weißen Einbrenne hergeſtellt. Geröſtete Sped- 
würfelchen oder geröftete Zwiebeln dazu. 


Quark-Suppe. 2 Eßlöffel Butter, % Zeelöffel Zwiebeln, 2 Eßlöffel Mehl, 

1 Liter Mil, 1 Taffe Quark (Topfen), Peterfilie, Salz, Pfeffer. 
In Butter Zwiebeln, dann Mehl hell dünften, Mile einrühren und auflochen 
lafjen. Käſe würzen, durch ein feines Sieb geben, in die Milch rühren. FUEDUEN 
heiß werden laſſen, mit Peterfilie beftreuen und auftragen. 


(Weitere Suppen fiehe unter Kapitel „Neuzeitliche fleifchlofe Küche“.) ; 
Süße Suppen. 


Kirih-Suppe. % Kilo Kirfhen, 20 Gramm Stärkemehl, 34 Liter Waller, 1 Eß⸗ 

: Löffel Iuder, % Zitronenfchale, Y Flaſche Rotwein. 
Dreiviertel der Kirſchen (Heine fleifchige) wachen, ausfteinen und mit 34 Liter 
Waſſer, % Zitronenjchale und etwas ganzem Zimt zirka 10 Minuten kochen 
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laffen. Die Suppe durch ein Sieb jtreichen, das in kaltem Waſſer angerührte 
Stärfemehl, den Zuder und die zurüdbehaltenen Kirfchen dazugeben und noch 
5 Minuten kochen lafjen. In % Slafche leichtem Rotwein einen Zeil der auf- 
geflopften Kirſchſteine ausziehen lafjen, den durchgefeihbten Wein zur Guppe 
geben. Zugabe Löffelbiskuits. 


Suppen von Upfeln, Birnen oder Beerenfrüchten. Kilo Früchte, Suder nach 

Geſchmad, 4 Liter Weißwein (Sitronenfaft und Schale), Waſſer, 100 Gramm 

Grieß, Sago, Reis, Haferfloden. 

Die vorbereiteten Früchte in dem mit Wein vermiichten Waſſer weichfochen und 

durch ein Sieb ftreihen. Würzen, und wenn die Suppe focht, 100 Gramm Grieß 

oder Sago hinein und auf kleinem Feuer gar werden laſſen. Mit fügen Griep- 
flößchen oder geröjteten Semmelwürfeln warın oder kalt ſervieren. 


Apriloſen · Suppe. 6 Aprikoſen, Zimt, Zwieback, Zitrone, 14 Liter Weißwein, 

2 Eigelb, 100 Gramm Zucker, 34 Liter Waſſer. 
Die reifen, ſteiſchigen Aprikoſen brühen, häuten, teilen, 2 Stück zu Einlage zurüd- . 
legen. Die übrigen (mit den Schalen) mit % Liter Wajler, etwas Wein und 
4 Eßlöffel Zuder, 1 Zwieback, einem Stüdchen Zimt und Zitronenschale weich 
kochen und Durch ein Sieb ftreichen. Unterdeſſen werden die zurüdgelafjenen Apri— 
fofen in 30 Gramm Suder und etwas Wein gedämpft und zulett Die Suppe dar- 
über angerichtet. Diefe Suppe eignet ſich auch als Kaltſchale. 


Wein-Suppe. % Liter Wein (Obſtwein), Zimt, Sitronenfchale, 1, Liter Waf- 

fer, 1 Eflöffel Stärfemehl, 30 Gramm Butter, 2 bis 3 Eigelb, Zuder. 
Mehl mit kaltem Waffer anrühren, Eigelb, Wein, Suder nah Geſchmack, Butter 
und ein Stüdchen Zimt dazu. Alles zufammen auf dem Feuer mit dem Schnee- 
bejen fchlagen, bis es anfängt zu fochen. Dann zurüdziehen. Statt Waſſer und 
Weißwein kann man auch 1 Liter Upfelwein nehmen. 


MWein-Suppe (andere Art). 34 Liter Wein, 1 Zeller geriebenes Schwarzbrot, 

15 Liter Wajler, 20 Gramm Mehl, 40 Gramm Butter, Zuder, 60 Gramm 

Rofinen. 

Sn der heißen Yutter das geriebene Schwarzbrot und das Mehl hellbraun röjten, 

mit Waſſer ablöfchen, Suder und Wein dazu und alles durchkochen laſſen. Zulegt 
die gewafchenen Nofinen zugeben und kurz mitfochen laſſen. 


Bier-Suppe. 40 Gramm Mehl, 40 Gramm Zuder, 40 Gramm Butter, Zimt, 
Sitronenfchale, 1 Liter Bier, Salz, Eigelb, Semmel. 


Mehl braun röften, mit Vier ablöfchen, würzen, dDurchlochen und mit Eigelb ab- 
zieben.. Zimt und Sirvnenſchale herausnehmen und über gebähten Semmel«- 
fchnitten anrichten. 
Weihbier-Suppe. 1 Liter Weißbier, Zitronenichale, Simt, 60 Gramm — 
2 bis 3 Eigelb, Rahm, 1 Nelke, 1 Teelöffel Stärkemehl. 
Weißbier mit Zuder, Nele, Zitronenſchale und Zimt aufkochen. Eigelb und 
Stärkemehl mit Rahm verquirlen und in das ER geben. Noch einmal —— 
und über Zwieback anrichten. 
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Einfache Milch⸗Suppe. 1%, Liter Milh, Salz, 2 Eßlöffel Rartoffelmehl, Zimt, 

* N i 2 bis 3 Eßlöffel Zucker. 
Milch (eventuell mit etwas Waller gemischt) zum Kochen bringen. Kartoffelmehl 
mit etwas zurüdbehaltener kalter Milch verrühren, Zuder und eine Priſe Salz 


dazu geben, in die Milch einrühren und durchkochen laſſen. Zuletzt etwas ge 
ſtoßenen Simt zugeben. 


Seine Mild-Suppe. 1% Liter Mil, Zitronenfchale, 2 Eßlöffel Rartoffelmehl, 

2 Eigelb, 2 Eiweiß, Zucker, Salz. 
Alle Zutaten, außer dem Eiweiß, kalt zufammengeben, mit dem Schneebefen bis 
zum Kochpunft auf dem Feuer fhlagen, in die Suppenfhüfiel geben, von dem 


zu Schnee geihlagenen Eiweiß Heine Klößchen abjtechen und mit Zuder und 
Zimt beitreuen. 


Kaltſchalen 
(Werden an Stelle von Suppen dem Speiſezettel eingefügt.) 


Kaltſchale von Buttermilch. 125 Gramm Pumpernickel, 1 Liter Buttermilch, 
125 Gramm Suder, % Liter Milch. 
Pumpernickel reiben, mit 1 Eßlöffel Zucker röſten, kalt ſtellen. Milch und Butter— 


milch mit dem Schneebeſen zuſammen zu Schaum ſchlagen. Zucker und Pumper- 
nidel daruntermilchen und Ealt jtellen. - 


Zitronen-Kaltjchale. 1 Sitrone, 180 Gramm Zuder, % Liter Waſſer, 2 bis 3 Ei— 
gelb, 5 Liter Weißwein, 1 Eßlöffel Stärkemehl. 
Alle Zutaten mit dem Schneebeſen auf dem Feuer rühren, bis die Maſſe einmal 


aufgekocht hat. Kalt ſtellen und kurz vor dem Auftragen mit Makronen oder Bis— 
fuit belegen. _ 


Apfelfinen-Kaltfchale. 2 Upfelfinen, 125 Gramm Reis, 125 Gramm Zuder, % 

Liter Waſſer, 1 Flaſche Weißwein. 
Reis wachen, mit kochendem Waſſer überbrüben, auf einem Sieb abtropfen 
laſſen. Sn eine Suppenſchüſſel lagenweiſe Reis, Zuder und in ganz feine Scheiben 


geſchnittene Apfelfinen geben und den Wein darüber jchütten. (Nach Belieben 
etwas Schale. dazu.) Recht Kalt ſtellen. J 


Erdbeer⸗Kaltſchal 


e. % Kilo Erdbeeren, % Liter Wein oder 1 Liter Apfelſaft 
oder 1 Liter rohe Milch, 200 Gramm Zuder, % Liter Waſſer. 
Die Hälfte der Erdbeeren durch ein Sieb geben; mit Zucker, Wein und Waſſer 
vermiſchen. Die andere Hälfte mit Biskuit oder Makronen in eine Glasſchale 
einlegen, die paſſierten Beeren darüber gießen und kalt ſtellen. 
Himbeer⸗Kaltſchale. | 

Wie Erdbeerkaltſchale zubereiten (Rezept vorſtehend).“ 
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Pfirfich- Kaltſchale. 
Wie Erdbeerkaltſchale. Ein Eßloffel Kirſchwaſſer —— 


Apfel. Kaltſchale. 

Säuerliche Apfel ſchälen, note: mit Zuder und 1 Stüdchen Zitronenfchale 
mweichfochen, Durch ein Sieb ftreichen. Das erfaltete Mus mit Mofelwein oder 
Apfelwein verdüinnen und über Biskuit oder Mafronen anrichten. 


Kaltſchale von gemischten Früchten. 

Ungefähr 4, Kilo verjchtedenerlei Früchte, wie in Scheiben gejchnittene Ana— 
nas, geſchälte, fein geſchnittene Pfirſiche, allerlei Beeren (außer Schwarzbeeren) 
in eine Schale geben. Eine Flaſche Wein mit einem Stückchen ganzen Zimt und 
300 Gramm Zucker aufkochen und mit 14 Kilo — Erdbeeren ver⸗ 
miſchen, über die Früchte geben und recht kalt ſtellen. 


Andere Art: a Liter Obftwein, Zuder nah Gefhmad, 14 Liter Waſſer, 500 bis 

750 Gramm Früchte, 44 Liter ſüßen Rahm. 2 Eflöffel geriebene Hafelnußferne. 
Wein, Rahm und Zuder gut verrühren, Früchte wie oben vorrichten, Flüffigfeit 
darüber, Haſelnüſſe obenauf ftreuen. 


Dritte Art: 375 Gramm Objt, 40 bis 50 Gramm Zuder, 34 Liter Waifer, M ge- 
riebene Zitronenschale, 1 Eßlöffel Rartoffelmeht. 


Beliebige Früchte in Waſſer weichlochen, Zuder und Zitronenschale dazu. Das 
in kaltem Waſſer gut verrührte Rartoffelmehl in die kochende Flüſſigkeit mibeen 
Kalt ſtellen. 


Milch⸗Kaltſchale. 1 LAiter Milch, 1 Eßlöffel Kartoffelmehl, 3 Eßlöffel Zucker, 

1 Meſſerſpitze Zimt, 2 Eigelb, 1 Eßlöffel Zitronenfaft. 
34 Liter Milch mit den Gewürzen auffochen laſſen, die Eigelb mit dem Reft 
der Milch und dem Kartoffelmehl verquirlen und dur ein Sieb in die kochende 
Milch geben. Kochen Lafjen, bis die Suppe ſämig ift. Unter öfterem Umrühren er- 
falten laſſen. 


Dreifrucht-Kaltfchale. 2 Apfel, 3 Orangen, 3 Genen, 50 Gramm Rohrzucker, 
14 Liter Apfelwein. 


Zuder und Wein werden zu einem dünnen Girup gekocht, erfaltet über die 
Srüchte gegeben, diefe in eine Glasſchale lagenweiſe eingerichtet, die Apfel mit 
den Schalen in Eleine Schniße gefchnitten und mit Sirup übergofien. Je nach der 
Sahreszeit kann die Kaltſchale aus anderen Früchten wie Kirſchen, Erdbeeren, 
Sohannisbeeren zufammengeftellt werden. 


Sohannisbeer-Himbeer-Kaltfchale. 34 Kilo Beeren, 150 Gramm Zuder, %%, Liter 

Waſſer. 
Man bereitet einen frhſchen ungekochten Beerenſirup, indem man die Beeren in 
einer Glasſchale mit Zucker zerdrückt und Waſſer darüber gibt; dies läßt man 
2 Stunden ſtehen. Man ſeiht dieſen Sirup über % Kilo ſchöne Johannis- oder 
Himbeeren, reiht Rahm und Flocken dazu. 
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Heidelbeeren mit Zuder und Rahın. 34 Kilo Heidelbeeren, 150 Gramm Zuder, 

14, Liter füßen Rahm. 
Die Heidelbeeren werden gewaschen, gefrodnet und gezudert in eine Glasſchale 
gegeben und durchgeſchüttelt, man reicht dazu ſüßen kalten Rahm. Erdbeeren, 
Sohannisbeeren und Himbeeren werden auf diefelbe Urt bereitet. 


Bananen-Pfirfih-Raltihale. % Kilo Pfirfih, % Kilo Bananen, 100 Gramm 

Zuder, 1 Zitrone, Y% Liter AUpfelfaft. 
Man fchneidet einige Pfirfiche in Eleine Scheiben, legt fie lagenmweile mit Ba— 
nanen, ebenfalls in Heine Scheibchen gefchnitten, und Zuder in eine Glasſchüſſel, 
übergießt fie mit Sitronenjaft, dann mit Apfelfaft und läßt fie 1 Stunde ftehen. 


Bananenfchaum mit Nahm. 8 Bananen, Y% Liter füßen Rahm, 1 Zitrone. 
Man zerdrüdt mit einer GSilbergabel die Bananen, gibt Sitronenfaft darüber, 
Ihmedt die Maſſe gut ab, gibt nach und nach den Rahm dazu und richtet den 


Schaum bergartig in eine Glasjchüjjel. Man beftreut die Speife mit geriebenen 
Nüffen. ; 


Kirfchen-Kaltfchale. Kilo Schwarzlirfhen, a Kilo Sauerfirfhen, 14 Liter 
. Rahm, 200 Gramm Zucker und Nüfle. 

Die Kirſchen werden entfteint durch die Mafchine gegeben, mit dem Rahm ge- 

ſchlagen, big fie did find. Mit Nüffen beftreut, mit Nährzwiebad Terviert. 


Beahtenswerte Winfe für die Bereitung von Kaltfchalen. 

Kaltichale iſt eine Eompottartige Speife, die aus friſchen ungekochten Früchten. 
bereitet wird. Shre Zufammenitellung ift ganz verfchieden. Man kann fie aus einer 
oder mehreren Sorten Srüchte bereiten. Die hierzu zu verwendende Flüffigkeit 
fann aus gekochtem Sirup beitehen (Waſſer und NRohrzuder) oder alkoholfreiem 
Wein. Dies wird erkaltet über die zerkfleinerten Früchte gegeben, die man darin 
von 10 Minuten an bis zu 1 Stunde ziehen läßt. Oder man bereitet einen Zeil 
der Früchte mit etwas Waſſer und Zuder zu Sirup, läßt ihn ftehen, erhitzt ihn 
bis zum Kochen und übergießt damit die Früchte. Im anderen Fall nimmt man 
Rahm oder Milch mit Apfel- oder Traubenſaft zu gleichen Zeilen, ſchlägt die 
beiden Slüffigfeiten mit dem Schneebejen und übergießt die Früchte. Unterlegte 
Kaltſchalen werden meiſt als Nachipeife gegeben, aber auch als Alleingericht. 
Man bereitet fie, indem man unter die Früchte Nährzwiebad, gebadenes Brot 
oder Reformgebäd gibt, dies mit Fruchtfirup übergießt, die zerfleinerten Früchte 
darüber ordnet und obenauf Schlagjahne (Schlagrahm) gießt. ! 
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Warme und kalte Soßen 


Vormerkung 


Soßen hatten in der guten deutſchen Küche von jeher eine nicht geringe Be— 
deutung. 

Wir wollen in den nachſtehenden Erläuterungen den Zw ed der verſchiedenen 
warmen und falten Soßen mit Bezug auf deren Nährwert, Zubereitungs- und 
geeigneten Verwendungsart fennen lernen. 

Srage: Welhe Grundarten muß die Hausfrau fennen? 

(1. Dunkle oder braune Grundfoßen, hergeftellt mittels Einbrennen. 2. Legieren 
der Soßen mittels Eigelb, Butter, Rahm in Verbindung mit anderen Binde- 
mitteln und Stärfemebhlen.) 

- Der Imwed einer Soße ift nicht, uns große Nährwerte zuzuführen, fondern 
den Speifen eine cigene Note zu geben. Se nach dem Gericht, wozu diefelbe 
Verwendung findet, foll fie entweder den Charakter desjelben ergänzen, den Ge- 
ihmad erhöhen oder auch, wie es häufig der Fall ift, abſchwächen. Soßen be- 


einflujjen den Wert einer Speife in hohem Maße. Sie dienen als Würze, find - 


Appetitanreger und bilden die Ergänzung zu den Hauptmahlzeiten. Sie ent- 
halten oft deren wertvollite Säfte und verbeflern ihren Geihmad. Aus diejen 
Gründen verlangen fie auch befondere Aufmerkſamkeit und Sorgfalt. 

Es ift nicht ſchwer, auf Roften des Fleifches eine wunderbare Tunfe oder Soße 
zu befommen; man braucht dazu das Fleiſch nur einige Stunden vorher einzu- 
falzen und dann langſam auszubraten. Umgekehrt haben wir eine fraftlofe Soße 

und ein fehön faftiges Fleifh, wenn man dasfelbe gleich nah dem Einfalzen 
fchnell rund herum ftark anbrät, wodurch fich die Poren des Fleiſches fchließen 
‚und feinen Saft mehr austreten laſſen. Man will aber ein gut faftiges Fleiſch 
und zugleich auch eine fräftige, pikant fchmedende Soße haben. Der einzig rich 
tige und beſte Weg hierzu iſt, Die Soße in diefem Fall für fich zu bereiten. Um 
nun eine kräftige Soße, eine jogenannte Grundjoße, die 3. B. den Grundwert 


Tämtlicher dunfler und brauner Soßen bildet, zu erhalten, kann folgende Vorbe— 
reitung gelten: 

Fleiſchreſte aller Art, Heingehadte Knochen, hauptjächlich Markknochen, dann 
Swiebeln und anderes Wurzelwerf, alles gefchnitten, röftet man in heißem Fett 
braun an und begießt eg dann mit Fleiſchbrühe, übrigem Waſſer von Teigwaren, 
Gemüfefud oder auch mit Harem Waſſer und läßt es einige Stunden langjam 
fochen, wobei man abfhäumt. Dann wird der Sud gefeiht, mit Mehl gebunden 
durchgekocht und gejalzen aufbewahrt (5 bis 6 Tage). 

Man unterfcheidet ungebundene und gebundene Soßen. Erjtere gehören be- 
fonders zu kurz gebratenen Sleifchichnitten und in der Form von manchen Frudt- 
foßen zu Süßſpeiſen; leßtere werden in weiße, gelbe und braune Soßen eingeteilt 
und gehören zu allen erdenklichen anderen Gerichten. 


Weiße Soßen verlangen zu ihrer Herftellung frifche oder auch ausgelaſſene But: 
ter (Butterfchmalz). Sie werden am beiten in irdenen, Aluminium- oder Emaille- 
gefäßen bereitet. Gelbe und braune Soßen werden ziwedmäßig in eifernen Gefäßen 
unter Benüsung von Schweinefett oder Mifchfett zubereitet; denn die in der But— 
ter enthaltene Buttermilch wird rafcher braun als Mehl, wodurch länger gedünite- 
tes Mehl und dadurch die Soße Leicht ungleichmäßig in der Farbe und bitter im 
Geſchmack wird. Zum Streden einer weißen oder gelben Soße verwendet man ein 
fogenanntes „Zeiglein”. Man nimmt dann zum Bereiten der Soße weniger 
Fett als ſonſt und feilt das zur Soße nötige Mehl fo ein, daß man fo viel 
Mehl, als das Fett Leicht aufnimmt, mit demfelben dünftet, das übrige Mehl 
aber mit Wafjer, Milch oder am beiten mit Rahm in einer Eleinen Schüffel glatt 


anrührt und unter füchtigem Rühren in die abgelöfchte und aufgefüllte, Eochende 
Soße einlaufen läßt. 


Zum Streden einer braunen Soße wird ebenfalls ein Zeiglein angerührt, doch 
empfiehlt es fich, das Mehl dazu vorher auf einer Pfanne oder einem Backblech 
ohne Fett braun zu röften, damit die Soße nicht grau und unanfehnlich wird. 
Geraten braune Soßen zu hell, jo kann man fie mit Zuderfarbe oder durch einen 
Schuß Kaffee färben. Zu deren Heritellung gibt man Zucker in ein Schmelz- 
pfännchen, feuchtet ihn mit Waffer an, erhitzt ihn, bis er braun ift, Löjcht mit 
Waſſer ab und kocht die Löfung, bis fi) der Zuder völlig aufgelöft hat. Die 
Zuderfarbe läßt fich ebenfo wie das Braunmehl auf Vorrat berftellen. Die 
Hauptjache für das Gelingen einer gebundenen Soße ift: 1. daß man richtig ab- 
löſcht und nachgießt, 2. daß fie mindejtens 20 bis 30 Minuten durchkocht. 

Das richtige Ablöſchen gefchieht in der Weife, daß man, fobald Fett und Mehl 
die gewünichte Farbe haben, unter Rühren zuerft etwas warmes Waffer oder 
Brühe zugießt, um die Miſchung dickflüſſig, aber noch rührbar zu machen. So— 
dann gießt man weiter warme, beſſer heiße Flüſſigkeit nach, wenn die Maſſe 
ganz glatt und glänzend iſt und gekocht hat. Verſäumt man dies, ſo entſtehen die 
gefürchteten Klümpchen, die ſich nur durch Durchſeihen der Soße entfernen laſſen. 
Beſondere Vorſicht verlangen in dieſer Hinſicht einfache, mit wenig Fett zube- 
reitete Soßen. Hat man mehr Übung, fo kann man, befonders weiße Soßen, auch) 
mit kochender Flüſſigkeit ablöichen. Bei ftark erhistem Mehl Vorſicht! (Glatt- 
Ihlagen läßt fi die Soße immer bei Benützung des Schneebefens.) Durch 
langes Durchkochen verliert die Soße den Mehlgeſchmack, da ſich die Mehlteilchen 
erſt bei längerem Kochen gänzlich teilen und verteilen. Bei mehrſtündiger Koch— 
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Falsche Soßenbereitung. Flüssigkeit zu früh beigegeben 





Richtige Soßenbereitung. Flüssigkeit erst nach Bräunung des Bodensatzes beigegeben 








zeit feßt fich das überflüffige Fett an die Oberfläche und kann abgejchöpft werden. 
Ganz entfetten fann man eine fo lang gefochte Soße oder Brühe, wenn man fie 
völlig erfalten läßt. Das Fett läßt fich dann wie ein Dedel abheben. (Eis- 
bouillon, Züs, Afpik.) | 

Verbeſſern läßt fich eine Soße immer mit einem Stüdchen frijcher Butter, das 
man furz vor dem Auftragen in ihr verrührt. Ferner mit einer entjprechenden 
Beigabe von Maggis Würze oder anderen guten Suppenwürzen, die aber nicht 
mitfochen Jollen. 

Diefe färben auch weiße Soßen nicht ſtark. Daß jede gejalzene Soße fräftiger 
wird, wenn ſie, ftatt nur mit Wajjer, mit Fleifhbrühe, Knochenbrühe oder Wur— 
zelbrühe oder mit einer Löfung von Fleifchertraft, Souillomvürfeln uſw. bereitet 
wird, iſt felbjtverftändlich. Eine Zugabe von Rahm, bei gejalzenen Soßen von 
diem fauren verquirlten Rahm, hebt den Gejchmad der Soße ſehr. Weile 
Sofen vor allem zieht man vorteilhaft mit Eigelb ab. Diefe gewinnen an Ge- 
fchmadf auch meift durch einen Schuß Wein oder Zitronenjaft. Sm allgemeinen 
foll eine gejfalzene Soße jo rund jein, dag man fie mit der Gabel eſſen kann. 
Soßen, die nach dem Kochen kalt gejtellt werden, müjjen während des Erfaltens 
öfter umgerührt werden, Damit jie feine Haut ziehen, oder man jtellt fie zugedect 
ins Waſſerbad. Mehlige Soßen, 3. B. Blumenkohlſoßen und ähnliche, bereitet 
man daher immer möglichjt furz vor dem Anrichten. Im übrigen läßt fich für das 
Nätſel des letzten Gebeimnifjes, welches das Gelingen einer feinen Soße ver- 
bürgt, fein allgemein gültiger Schlüjjel geben. Dielen bleibt es immer verjchlo]- 
fen, Darum probieren, üben, lernen! 


Weiße Soßen 


Weihe Grundfoße (Butterfoße). 30 Gramm Butter, Salz, Muskat, 40 Gramm 

Mehl, zirka % Liter Waſſer oder Fleiſchbrühe. 
Die Butter erhigen, das Mehl zugeben und unter ftändigem Rühren dünjten, 
bis ſich die Butter fräufelt und leicht gelblich erjcheint. Dann langjam mit erft 
heißer, dann Kalter Fleijchbrühe oder Wajjer nach) Vorſchrift ablöjchen, würzen 
und 20 bis 30 Minuten gut durchfochen lajjen. Bei zu furzem Kochen wird das 
Mehl nicht gar, was den Gefchmad jeder Soße herabjegt. Eine Beigabe von 
Pilzkochwaſſer, nah Geſchmack Würze, Ei und Rahm verfeinern den Gejchmad, 
ebenjo das Einrühren eines Stückchens friiher Butter vor dem Anrichten. Es 
fann auch eine fleine Siwiebel mitgedämpft werden. Dann jeiht man die Soße 
durch. 


Rahm- oder Bechamel-Soße. 

Die Subereitung ift die gleiche wie bei der Grundjoße, mit dem Unterfchied, 
daß ſtatt mit Sleifchhrühe oder Waſſer mit Milch oder Rahm abgelöfcht wird. 
Dach Geihmad fann man vor der Meblzugabe etwas Sped oder Schinken mit- 
. dämpfen, 1 Teelöffel geriebenen Käſe zugeben oder 1 gewiegte Sardelle mitfochen. 
Kapern-Soße (Fifchfoge). 30 Gramm Butter, 1 Eigelb, 40 Gramm Mehl, Zie 

tronenfaft, 10 bis 15 Kapern, Salz, 1 bis 2 Eplöffel Weißwein. 
Die durchgefochte Grundſoße mit Eigelb und faurem Rahm abziehen, Kapern, 
Zitronenjaft und Wein zugeben. Zu Fiſch gegeben, wird die Einbrenne mit 
Fiſchſud abgelöſcht. 
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Sardellen- oder Heringsjohe. 


Die Grundjoße wird mit 2 gepußten und fein verwiegten Gardellen oder 14 He- 
ring (eventuell pafliert) BR angeocht und mit Rahm abgezogen. 


Peterſilien⸗Soße. 

34 Liter magere Rahm—- oder Behamelfofie (heiß) werden mit 80 Gramm 
Butter gejchlagen, Salz, Pfeffer und dem Saft einer halben Zitrone gewürzt, 
durchgeſeiht und mit einem halben Eßlöffel feingewiegter Peterſilie fertig gemacht. 


Sardellen⸗Soße (auf andere Art). 4bis 6 Sardellen, 1 Lorbeerblatt, Priſe weißen 

Pfeffer, 1 Teelöffel Zwiebeln, Priſe Nelken, Zitronenfaft, 1 Glas Wein. 
.Sardellen wafchen, entgräten, fein wiegen. Gräten mit Pfeffer, Nelken, Lorbeer- 
blatt und kleiner Priſe Saz (Zitronenihale) in Fleiſchbrühe ausfochen. Mit 
diefer Brühe die Grundſoße ablöfchen, garfochen und mit Zitronenfaft und 
etwas Weißwein abichmeden. Das Austochen der Gräten erfeßt einige Sar— 
dellen. Die Soße muß recht rund fein. (Sehr gebunden.) 


Champignon- oder Morchelſoße. 


Sn der Grundfoße die aut vorbereiteten Pilze (4 Büchſe oder 6 bis 8 frifche) 
weichkochen. 


Peterſilienſoße (andere Art). 


Grundſoße mit 1 big 2 Teelöffeln gehadter Peterſilie aufkochen laſſen, ein 


Stückchen friſche Butter, nach Belieben Zitronenſaft, und etwas weißen Pfeffer 
darangeben. 


Weiße ZwiebelSoße. 4 Zwiebeln, 50 Gramm Schinken, 80 Gramm Butter, 

11% Liter Milch oder Rahm, 80 Gramm Mehl, 1% Liter Fleiſchbrühe, Gewürz. 
Die in dünne Scheiben gefchnittenen Smwiebeln in einem Stückchen Butter weich 
dämpfen laſſen; von der Übrigen Butter mit dem Mehl mit Rahm oder Milch 
Grundfoße bereiten, in der man ein Stüdchen rohen Schinken ausfocht. Fleiſch— 
brühe und die weichgedämpften Zwiebeln dazu geben, unter vorfichtigem Nühren 
bei einem Feuer einkochen lajjen. Den Schinken herausnehmen, durch Haarfieb 


Itreihen, mit Salz, etwas weißem Pfeffer abjchmeden. Beſonders beliebt zu 
Hammelfoteletten. 


Rıebs-Soße. 
Zubereitung wie Rrebsiuppe, nur dider einkochen, mit 1 big 2 m abziehen. 
Tomaten-Sope. 


Sn der Grundſoße einige recht reife Tomaten durchkochen, durch ein feines Sieb 
geben. Nach Geihmad ein Teelöffel Zwiebel mitvämpfen und Sauerrahm ab⸗ 
rühren. Noch beſſer wird die Soße, wenn ein Teil der Tomaten roh in die fer— 
tige Soße paſſiert wird. 


Tomaten-Soße auf andere Art. 


In der Butter Zwiebel dämpfen, Tomaten (gewaſchen und zerteilt) mitdämp- 
fen, Mehl dazu, auffüllen, pafjieren, abichmeden. 
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Holländifche Sofe. Ya Liter Weißwein, 25 Gramm feinſtes Mehl, */, Liter 

Waſſer, 2 Eigelb, 1 EBlöffel Zitronenjaft, 20 Gramm Butter, Salz (Kräuter). 
Die Eigelb mit Waffer und Wein oder aber mit der Brühe der Gemüje oder 
Fiſche, zu denen die Soße gehört, und mit dem Mehl glatt anrühren, auf dem 
Feuer oder im Wafjerbad jchlagen, big fie did ift.. Dann die Butter, Zitronen- 
Saft und Salz (Muskat) darangeben. Zu Blumenkohl, Spargel, Schwarzwur- 
zeln, zu Wrtifchoden, Siichen, Zunge ufw. geben. (Beim Anrichten nußgroß 
friiche Butter einrühren.) 


Holländifche Soße (feine Art). 

Brühe oder Fifchjud, Sitronenfaft und Ejfig, 100 Gramm Butter, 3 bis 4 Ei- 
gelb, Salz, Pfeffer werden auf dem Feuer fo lange gejchlagen, bis die Soße 
Ihaumig und didlich ift. Dann gibt man unter bejtändigem Nühren noch etwas 
Grundfoße und nah Geſchmack Eſſig und Gewürz dazu. 


Sauce Be&arnaise. 3 Schalottenzwiebeln, 40 Gramm Butter, */; Liter Waſſer, 

Bratenfoße oder Brühe, 2 Eßlöffel Weineflig, 7% Lorbeerblatt, 2 Eßlöffel 

Weißwein, Salz, Pfeffer, 2 Nelken, 2 Eigelb. 

Die fein gewiegten Swiebeln mit Eſſig, Wein und Gewürz ausfochen und durch- 

feihen. Erfaltet zu Eigelb und Butter geben und alles im Waſſerbad oder auf 

fleinem Seuer jchlagen, big es eine didliche Soße ift. (Yraune Soße Bearnaise 
fiehe braune Soßen.) 


Butterſoße à la maitre d’hötel. 
Helle Grundfoße würzt man mit Pfeffer und Musfatnuß, gibt kurz vor dem 
Anrichten ein Stüd KRräuterbutter, Zitronenfaft und Galz nach Belieben zu. 


Saure Kräuterfoße, sauce ravigote. . 

Man gibt Schalotten und einige Pfefferförner ſowie etwas Eſſig in lichte 
Grundfoße und läßt alles gut verfochen; dann wird jie pajliert. Vor dem An— 
richten gibt man fo viel blanchierte und paſſierte Kräuter dazu, big die Soße 
Ihön grün wird. 


Morchelſoße. 

Die Morcheln werden gewaſchen und 14 Stunde in Milch gelegt. Dann 
dünſtet man fie in Butter, mit Swiebeln, Pfefferförnern und Brühe, gibt fie 
dann in lichte Grundjoße und würzt nach Belieben. 


Franzöſiſche Soße. 0 

4 Eplöffel fauren Rahm, 2 Eigelb, 70 Gramm Gardellenbutter, etwas zer- 
drüdten Knoblauch, Thymian, Sitronenfaft und ein wenig Fiſchbrühe gibt man 
unter beftändigem Rühren unter lite Grundjoße und läßt dieſelbe kurz auf- 
fochen. Man gibt diefe Soße zu Fiſch. 


Frikaſſeeſoße. 

Unter lichte Grundſoße ſprudelt man 2 Eigelb, etwas Zitronenſaft, ſauren 
Rahm und gibt nach Bedarf noch etwas Fleiſch- oder Fiſchbrühe dazu und würzt 
nah Bejchmad. er; 
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Curryſoße. 

Man gibt in lichte Grundſoße etwas Schinken, Champignonabfälle und etwas 
Peterſilie; nachdem alles gut verkocht iſt, wird fie paſſiert, mit 1 bis 2 Eigelb 
legiert, Salz, Pfeffer, Zitronenfaft und Currypulver nach Gejchmad dazugegeben. 


Schnittlauchſoße. 
Man gibt in helle Grundſoße, die man noch mit etwas Suppe verdünnt hat, 
fein geſchnittenen Schnittlauch, ſauren Rahm und Gewürz nach Belieben. 


Dillſoße. 
Wird genau ſo zubereitet wie Schnittlauchſoße. 


Meerrettich⸗Soße. Meerrettich (eine mittlere Stange), Priſe Zucker, 40 Gramm 

Butter, 2 Eßlöffel Milch, 30 Gramm Mehl, Suppenbrühe. 
Se nah Geſchmack und Belieben ein größeres oder kleineres Stüd Meerrettich 
(die Stangen jollen did und glatt und innen ſchön weiß fein) am offenen Senfter 
oder am warmen Ofen reiben, wobei man die Stange nicht chief, ſondern gerade 
hält, da der Meerrettich ſonſt faferig wird. Um das Schwarziverden zu verhindern, 
dedt man den geriebenen Meerrettich zu, bejtreut ihn mit wenig Mehl oder reibt 
ihn unmittelbar vor dem Zubereiten. Man dämpft ihn in Butter, fügt nah 5 Mi— 
nuten das Mehl bei und Löfcht nach weiteren 5 Minuten mit Suppenbrübe ab, 
gibt Milch, Zuder und Salz dazu und läßt ihn noch 5 bis 10 Minuten, je nad) 
dem gewünjchten Grad der Schärfe fochen. Durch längeres Kochen wird er mil- 


der. Zum Sämigmaden kann man jtatt Mehl eine roh geriebene Kartoffel oder 
Semmelbröfel nehmen. 


Meerrettih:Sofe auf andere Art. Zutaten wie oben. 


Mit Butter, Mehl und den Übrigen Zutaten eine helle Grundfoße berftellen, 


nach dem Durchkochen den geriebenen Meerrettich zugeben und 5 bis 10 Minus 
ten kochen laſſen. 


Meerrettich mit Schlagrahm. 

Geriebenen Meerrettich mit einigen Löffeln Schlagrahm miſchen, etwas Pfef- 
fer und Salz ſowie Zuder zugeben und alles zu einer didlichen Soße glatt rühren. 
Nach Belieben kann man auch einige geriebene Üpfel dazu geben. Man reicht 


den Meerrettich zu blau gefottenem Karpfen oder mit übrigen Makkaroni als 
Abendeilen. 


Meerrettich zu Suppenfleifch. Siehe Salate. 


Senf-Sofe. 30 Gramm Butter, 2bis 3 Teelöffel Senf, 40 Gramm Mehl, Salz, 
Pfeffer, Muskat, Brühe zum Auffüllen. 
Eine helle Grundjoße beritellen, Senf dazu, abſchmecken, gut durchkochen Laien. 


Zu Suppenfleifch oder Leberflößen reichen. Auch wie Holländifche Soße im 
Waſſerbad Ichlagen. „eg 7: 
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Senf-Sofe (geihlagen). 30 Gramm Mehl, %4 Liter Fleiſchbrühe, 20 bis 
30 Gramm Butter, 1 bis 2 Eigelb, Sitronenfaft, 2 Teelöffel Senf, Gals, 
Pfeffer, Prife Suder. 


Alle Zutaten, außer Yutter, in einem Eleinen, hohen Topf glatt rühren, im Waſ— 
ferbad fchlagen, bis die Soße anfängt, didlich zu werden. Dann die in Eleine 
Stücke gejchnittene Yutter einfchlagen. Gut abfchmeden. 


Sped-Sofe. 50 bis 80 Gramm geräucherter Sped, Pfeffer, 1 Eßlöffel Eilig, 

40 Gramm Mehl, Salz, Wailer oder Suppenbrübe. 
Sped in Heine Würfel fchneiden, langfam hellbraun werden laſſen, die Würfel 
herausnehmen. In das Fett das Mehl rühren, heil dünjten, Slüffigfeit zugeben, 
dDurchfochen und beim Anrichten die Spedwürfel in die Soße geben. Die Sped- 
foße kann mit Kräutern gemifcht werden und zu Bratfartoffeln gereicht werden. 
Auch kann man fie, erfaltet, zu KRartoffelfalat anjtatt einer Salatfoße geben. Man 
nimmt dann etwas mehr Ejjig. Eventuell mit 1 bis 2 Eigelb verbejfern. 


Pilz-Sofe. 100 bis 150 Gramm Pilze, Brühe oder Yutter zum Dämpfen der 

Pilze, Peterjilie, Weiße Grundjope. 
Die forgfältig gewajchenen, gepußten und in Stüde geichnittenen Pilze (Cham- 
pignons, Morcheln, Steinpilze, Eierſchwämmchen ufw.) focht man in Salzwaſſer 
oder Suppenbrühe weich oder man dünſtet ſie in Butter gar. Man gibt ſie in 
cine weiße Grundſoße, fügt etwas feingehadte Peterfilie bei und läßt nochmal 


gut durchkochen. 


Raite Eier-Soße. 2 bis 4 Eier, Salz, Pfeffer, 2 Eßlöffel Salatöl, Senf, Suder, 
Eſſig nah Geſchmack, Schnittlauch. 
Eier fein verwiegen, ziemlich viel Schnittlaudy fein ſchneiden und mit den anderen 
Zutaten verrühren. 
Mayonnaiſe. 2 Eigelb, 1 Eflöffel Sitronenfaft, °/, Liter ÖL, % Teelöffel Genf, 
Salz, Pfeffer, Prije Zuder. 
Eigelb mit Salz, Pfeffer und Sitronenfaft oder Doppeleifig in einer Eleinen 
Schüfjel 5 Minuten rühren; dann tropfenweife das Sl zugeben. Wenn die 
Maſſe fo dic ift, daß jie am Schneebejen hängen bleibt, Zitronenjaft und Eſſig 
zugeben; dann langfam das übrige Öl einrühren und mit einigen Tropfen Wajler 
verdünnen. Würzen und Ealtjtellen. Sollte die Mayonnaije während des Nührens 
gerinnen, verrührt man in einer anderen Schüſſel ein friiches Eigelb und gibt 
unter ftändigem Nühren die geronnene Maſſe dazu. Mayonnaije kann geitredt 
werden durch 3 big 4 Eßlöffel weiße Soße. Diefe ftellt man am beiten her aus 
1 Eplöffel DL, 2 Ehlöffel Mehl, Waffer, Salz und Milch. Auch fann man 3 big 
4 Eßlöffel ungefühten Schlagrahm zugeben, wodurd) Die Mayonnaite ſowohl ge- 
ſtreckt als auch leichter verdaulich wird. Man darf feine eingelegten Eier Dazu 
verwenden. Nicht warm, aber auch nicht zu kalt aufbewahren. 


Falſche Mayonnaife. M Liter tochendes Wafler, 1 Eßlöffel Zitronenfaft, 1 Eß— 
Löffel Mehl, Salz, 1 Eigelb, % Zceelöffel Senf, 1 Eßlöffel Eſſig, M Liter 
ÖL, 1 Teelöffel Kräuter. 


In das fohende Waffer das mit wenig Wafjer angerührte Mehl einrühren und 
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10 Minuten kochen laſſen. Rühren, big die Maſſe beinahe kalt ift; dann langjam 
Eigelb und ÖL fowie die Gewürze zugeben. Nach Belieben eine gewiegte Sar- 
delfe, fein gehadte Kräuter wie Ejtragon, Kerbel, Schalotte, Peterſilie, Schnitt⸗ 
lauch uſw. beifügen. Die Mayonnaiſe muß recht rund ſein. Sie iſt leichter ver— 
daulich, ſehr fchmadhaft und bedeutend billiger herzuſtellen als echte. Sie kann 
auch im Wafjerbad geichlagen werden. 


Remouladen-Sofen. 2 rohe, 2 gefochte Eier, 1 Teelöffel Senf, Salz, Pfeifer, 

2 Eßlöffel Kräutereſſig, Kräuter, 2 Sardellen, ®/, Liter OL, 1 Teelöffel Kapern. 
Die gekochten Eigelb durch ein Haarfieb ftreichen, mit dem rohen Eigelb, Salz 
und Pfeffer glatt rühren; Ol und Eſſig tropfenweife beigeben. Mit Senf, ge- 
wiegten Rapern, Sardellen, Dill und Ejtragon abichmeden. 


Remouladen-Sofe auf andere Art. 


1 hartgekochtes Ei, 1 bis 2 Sardellen, 1 Schalotte, Peterfilie und Ejtragon 
fein wiegen und unter fertige Mayonnaije mijchen. 


Tartaren-Soße. . 

Eine Mayonnaife zubereiten, mit % Teelöffel gewiegter Peterfilie, ebenfo viel 
Schnittlauch, gehadten Eſſiggurken, Rapern und Sardellen und mit ein wenig 
Senf verrühren. 


Gurfen-Soße kalt. 2 Gurfen, 1 Zwiebel, 1 Teelöffel Senf, Salz, 1 Eßlöffel DT, 

faurer Rahm, Fleiſchbrühe. 
Gurken, Zwiebel und Peterſilie fein hacken, Senf, Ol, Rahm und fo viel Fleiſch— 
brühe einrühren, bis es eine runde Soße iſt. 


Kräuter-⸗Soße. 3 Eßlöffel DL, 1 Eßlöffel Eſſig, % Zeelöffel Salz, % Zeelöffel . 
Senf, Prife Pfeffer, 1 Teelöffel Zucker, 2 Teelöffel DPeterfilie, ebenfoviel 
Eitragon, Schnittlaud, 4 Schalotten, %% Teelöffel Napern, 2 bis 3 Eier, 3 bis 

4 Gurfen. 

Schalotten, Kräuter, Gurken und KRapern fein verwiegen, Gewürz mit Senf und 

Eſſig glatt rühren, DI und die fein gehadten Kräuter und Eier zugeben; die 

Soße zu altem Braten reichen. , 


Kräuter-Sofe, zweite Art. 


In einer Grundfoße von 30 bis 40 Gramm Butter und 15 Gramm Mehl, 
abgelöiht mit 44 Liter Rahm und Wurzelbrühe, werden allerhand gehadte 
Kräuter wie Peterfilie, DiU, Eftragon uſw. durchgekocht. Man rührt fie big zum 
Erkalten und gibt fie zu Schalentartoffeln, tiber Salat, harte Eier ufw. 


Sulz. Soße zum Glafieren von kaltem Geflügel (fiehe YButterfoße). Ya Liter 

y* Fleiſchgelee, 2 bis 3 EHlöffel Wein, Salz. 
Eine Butterfoße 1 Stunde kochen Laffen, durch ein feines Sieb geben, unter öfter 
tem Umrühren abkühlen lafjen und die im Wafjerbad flüffig gemachte Fleiſch— 
ſulz darunter rühren; auf Eis ftellen und rühren, bis die Maſſe anfängt, jteif 


zu werden. Man verwendet fie zum Überziehen von kaltem Geflügel, Braten, 
Fiſch ufw. 
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Sulz-Sohe mit Mayonnaife hergeftellt. 

Man läßt 7, Liter guten Sleifchgelees in heigem Waſſer flüjjig werden, 
mengt es, wenn noch flüjjig, aber ja nicht mehr warm ijt, vorjichtig unter eine 
Mayonnaije von U. Liter Ol. Wenn die Soße anfängt zu jtoden, taucht man 
die Geflügel» und Bratenjtüde hinein und legt fie auf eine recht falte Platte 
und ftellt auf Eis oder kalt. Um das rafche Steifwerden der Soße zu verhindern, 
jtellt man die Schüjjel während des Einarbeitens der Sulze in warmes Wajjer. 


Braune Soßen 


Braune Grundfoße. 30 Gramm Fett, 1 Swiebel, Peterfilie, 40 Gramm Mehl, 
1 Nelke, Salz, % Zitronenjcheibe, 14 ZLorbeerblatt, 1% Liter Waſſer oder 
Pflanzen- oder Miichfett, Brühe, Glas Wein. 
Sn dem heißen Fett (Spedfett, Schmweinefett) das Mehl Faftanienbraun 
dünsten, mit Waſſer, Fleiſch- oder Wurzelbrühe ablöſchen, die Gemwürze 
zugeben und bei kleinem Feuer 11% Stunden fochen laſſen. Die -Soße Joll, 
wenn fie fertig ift, glänzend ausfehen. Man gibt fie durch ein Sieb, jchmedt mit 
Wein, Tomatenpüree oder einigen frifchen, dDurchgetriebenen Tomaten (Maggis 
Würze nach Geſchmack und Art der Verwendung) ab. Auch fann man etwas 
rohen Schinken mittochen. Diefe Soße bildet die Grundlage zu vielen verfchie- 
denen Soßen. Bei jparfamem Kochen kann man die braune Einbrenne auch mit 
der Hälfte des Fettes und des Mehles beritellen, ven Reft des Mebhles im Back— 
ofen ohne Fett braun röften, mit faltem Waſſer anrühren und die aufgefüllte 
Einbrenne einrühren. Se länger fie kocht (bis zu 4 Stunden), defto bejler wird 
die Soße. 


Braune Sofe ohne Fett. 

Das Mehl wird in einem eifernen Topf auf Eleinem Feuer unter forgfältigem 
Rühren oder im Badofen ſchön braun geröftet,; man rührt, bis das Mehl abge- 
fühlt ift. Bei Gebrauh mit Wafler glatt rühren, Gewürz wie zur Grundjoße 
zugeben und die Soße gut ausfochen. Läßt fich aufbewahren. 


Zwiebel-Soße. 1 große Zwiebel, 2 Eflöffel Eifig, 30 Gramm Fett, Waſſer oder 

Suppenbrühe, 40 Gramm Mehl, Gewürz wie zur Grundjoße. 
Sn dem Fett das Mehl hellbraun röjten, die Hein gefchnittene Zwiebel mitröften, 
bis diefe gelb ift, ablöjchen, mit Salz, Eſſig, Lorbeerblatt, 1 Nelke, Peterjilie 
und wenig Pfeffer würzen, durch ein Sieb geben und 2 bis 4 Stunden fochen 
lafjen, oder: die Swiebel für jfih in 20 Gramm Butter dämpfen und mit etwas 
Wein der durchgeftrichenen Soße beimengen. 


Braune Speckſoße. 
Wie Spedjoße, nur dag Mehl dunkler röjten und Ejjig zugeben. 


Madeira, Marjala- oder Sherryfoße. 

Recht gut durchgefochte Grundfoße, die jchön glänzend und didflüflig fein 
muß, jtreicht man durch ein Sieb und gibt vor dem Anrichten ein Eeines Glas 
Madeira oder von den angegebenen Weinen dazu. Die Soße darf dann nicht 
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mehr fochen. Eine Beigabe von in Scheiben gefchnittenem Fleiſch oder Schinten- 
abfällen, die man in der Einbrenne mit Suppengrün auskocht, macht ‚bie Soße 
feiner. Man läßt fie dann erfalten, Ihöpft das Fett ab, kocht nod) einmal auf 
und gibt vor dem Anrichten den Wein dazu. Die Soße, die jchön rund fein foll, 


wird zu gefochtem Schinken, Zunge uf. gereicht. Statt Grundjoße kann auch 
Aus verwendet werden. 


Cunberland⸗Soße. Zitronenſchale, 1 Apfelſinenſchale, 4 Eßlöffel Sohannis- 
beergelee, 1 Teelöffel engliſcher Senf, Salz, Y% Teelöffel Cayenne, 1 Apfel— 
fine, % Zitrone, % TIafje Weißwein, 1 Eßlöffel Schalotten. 

Die Zitronen- und Apfelfinenfchalen ganz fein abjchälen, daß feine weiße Haut 
daran bleibt, in ganz dünne fchmale Streifen jchneiden, in Waſſer furze Zeit 
ausfochen und auf einen Durhichlag geben. Nun rührt man den Senf mit 3i- 
tronenfaft und dem Rotwein glatt, gibt alle Gewürze und zuletzt das fteife 
Sohannisbeergelee darunter. Man kann die Soße falt rühren oder an einer hei— 


Ben Herditelle, Doch darf fie ja nicht Fochen. Man reicht fie zu Schinfen, Zungen 
‚oder Wildhraten. | 


Warme Senffoße (Sole Robert). Man gibt in braune Grundfoße einige Kör- 
ner Pfeffer, Neugewürz, Lorbeerblatt, etwas Zitronenfchalen und läßt alles 
out verfochen. Vor dem Anrichten mifcht man etwas Genf, Sardellenbutter, 
Zitronenfaft nah) Belieben dazu und pailiert die Soße. 


Braune Wurzelfoße. Fein gefchnittenen Sped röjtet man mit Peterfilie und 
Sellerie Ihön braun und gibt diejes in die Grundfoße, fowie etwas Pfeffer und 
Neugewürz (in jeder Drogerie erhältlich), Ingwer, Timian und Lorbeerblatt, 


läßt alles gut verfochen, pajliert nach dem und gibt noch etwas Rotwein und 
Zitronensaft dazu. 


Braune Kapernſoße. Sn braune Grundioße gibt man etwas fauren Rahm, Ge- 
würz und Kapern nach Belieben und läßt alles gut verfochen. 


Braune Gurfenfoße. Sn Scheiben gefchnittene, frifche Gurken dünftet man mit 
Salz und Pfeifer in Butter und gibt fie dann in die braune Grundfoße, läßt 


fie noch etwas verfohen und gibt vor dem Unrichten etwas fauren Rahm und 
Gewürz nad) Belieben dazu. 


Sauce B£arnaise (braun). 2 Eigelb und 30 Gramm Butter, ein wenig Pfeffer 
und Galz werden im Waſſerbad auf dem Feuer fo lange gerührt, big fie did 
werden. Dann gibt man unter beffändigem Nühren nach und nach etivas Grund- 


ſoße (braune), Butter, 1 Kaffeelöffel voll fein geſchnittenen Eſtragon und etwas 
Eſſig dazu. Die Soße muß ziemlich dick ſein. 


Braune Kräuterſoße. Man gibt in braune Grundſoße etwas Kräuterbutter, 
Zitronenſaft und Gewürz nach Belieben. 


Pilzſoße. Man gibt in braune Grundſoße etwas getrocknete Steinpilze und, 
wenn dieſelben darin weichgekocht, wird die Soße paſſiert. Vor dem Anrichten 
gibt man etwas ſauren Nahm und fein gewiegte Peterſilie dazu. | 
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Eierfpeifen - Paffeten - Borgerichte 


Eierfpeifen 


. Ein wichtiges, bei der Herftellung vieler Gerichte faſt unentbehrliches Nah— 
rungsmittel in der Küche ift das Ei. 

Mir wollen heute Eierfpeifen als jelbjtändige Gerichte, ſowie als Bei- und 
Zugaben zu anderen Speifen, ebenfo die Bedeutung des Eies in der Krankenkoſt 
fennen lernen. 

1. Stage: Was muß die Hausfrau von den Merkmalen frifcher Eier willen? 
Morin unterfcheiden fich friihe Eier auf den erjten Blid von den länger ge- 
lagerten? (Friſche Eier finfen bei der Salzwajlerprobe unter, weil voll und 
fchwer. Beim Durchleuchten mittels einfachem praftiihen Durchleuchtungsappa- 
rat muß das Innere des Eies flar und faft dDurchfichtig erjcheinen ohne dunkle 
Flecken.) 

Die nachſtehenden Ausführungen zeigen uns die Eier in ihrer vielſeitigen 
Derwendbarfeit. , 

2. Frage: Welche Form der Zubereitung ift bei der Krankenkoſt die ge- 
eignetjte? (Schneeform bei der Zubereitung von leichten Aufläufen, Eremen, ſo— 
dann Eigelb gefchlagen mit Rum oder Rotwein als Stärfungsmittel.) 

Eier werden nicht nur zu Vorjpeifen, fondern auch als jelbitändige Gerichte und 
als Bei- und Zugaben in der Küche verwendet, zum Zeil auch als Kranfeniojt. Am 
bekömmlichſten find fehr friiche Irinfeier roh genojjen (Eier an zwei Enden an— 
ftechen, an einer Öffnung austrinfen), ferner hartgefochte Eier, aber nur in fein 
gericebener Form, auf Butterbrot gejtrichen. Nicht geriebene harte Eier und 
GSpiegeleier find fchwer verdaulich. Kinder bis zu 2 Sahren follen feine Eier 
und Eierfpeifen befommen, fpäter nicht mehr als täglich 1 Stüd. Auf die beite 
und vorteilhaftejte Art verwendet man Eier gemifcht mit anderen Speilen. Gie 
machen diejelben locker und befümmlicher, bejonders wenn das Eiweiß zu Schnee 
gefchlagen wird. Eigelb in Suppen und Soßen gegeben, verbejlert den Geſchmack 
außerordentlich. Wegen ihres hübfchen und appetitlichen Ausjehens werden bart- 
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gefochte Eier mit Vorliebe zum Garnieren von Platten aller Art verwendet, 
befonders in Verbindung mit gefraufter Peterfilie, Salatherzen, Tomaten, 
Tomatenſcheiben und Eſſiggurken. Mit Geduld und Gejchidlichkeit laſſen fie ſich 
in die verfchiedenften Ylatt- und Blütenformen ausichneiden, als Ergänzung zu 
andersfarbigen Garnituren und gleihen Sweden. Auch Heingehadtes Ei eignet 
fich fehr gut zu Verzierungen. Gebadene Eier jhmeden am beiten, wenn jie in 
einer Heinen feuerfeften Porzellanform bereitet und darin jerviert werden. 


Eier weich zu kochen. 


Dazu dürfen nur ganz friihe Eier verwendet werden. Man erfennt fie an 
ihrer Durchſichtigkeit, wenn man fie gegen das Licht hält, an der Unbeweglichkeit 
des Snhaltes beim Schütteln und am raſchen Unterjinfen im Salzwajler (alte 
Eier ſchwimmen oben) und mit dem Eierprüfer. (Mit Stempel verſehene Trinf- 
eier find zum Sieden am geeignetiten.) Will man fie fieden, fo reibt man fie 
mit angefeuchtetem Salz ab, legt fie, um das Plaßen zu verhüten, einige Minu- 
ten in lauwarmes Wailer und dann mit dem Löffel vorfichtig in klares kochen— 
des Waſſer. Nah 3 Minuten trägt man fie auf. Zum Warmbhalten gibt man 
über das im Eierbecher auf der Spiße ftehende Ei einen wollenen Eierwärmer 
oder man bettet fie in ein eigenes Eierförbehen mit gejtridter Wolleinlage. 


Eier wahsweid. 


Die Zubereitung ift diefelbe wie bei weichen Eiern, nur beträgt die Nochzeit 
5 Minuten. Man fchredt fie nah dem Kochen einen Augenblid in Falten 
Waſſer ab. 

Eier hartgekocht. 


Die Eier vorbereiten wie oben und 10 Minuten kochen, mit dem Schaumlöffel 
herausnehmen und in kaltes Waſſer legen, damit fie fich Leichter ſchälen Laffen. 
Soleier. 


Soleier find hartgekochte Eier, die man 24 Stunden in eine gekochte und er— 
faltete Salzlöſung gelegt hat. Damit die Löfung befjer eindringen kann, beflopft 
man die Schale vor dem Einlegen mit dem Mefier, ohne daß fie abfällt. Die 
Löſung muß fo ftark fein, daß die Eier darin fhwimmen. Auf 2 Liter Waſſer 
4 Eßlöffel Salz. Sn eine mit Kopf-, Endivien-, Feld- (Niffel-) oder Kreſſe— 
Salat belegte tiefe Platte jet man die geſchälten Eier und garniert fie mit 
Hütchen von Heinen Tomatenhälften, die man mit dider Mayonnaife befprißt. 
Rühreier. 


Man rechnet 2 His 3 Eier auf die Perſon. Eier, 1 Eßlöffel Waſſer oder Milch, 
1 Prife Salz, nad) Belieben etwas Pfeffer, Muskat und gehadte Peterfilie 
verquirfen. Butter (20 Gramm für 2 bis 3 Eier) in einer Pfanne, beſſer in 
einer irdenen Kafjerolle zum Kochen bringen und fofort die Eier hineingeben. 
Unter fortwährendem Abſtoßen mit einer kleinen Backſchaufel die Maſſe wenden, 
bis jie flodig, aber ja nicht feſt iſt. 
Rühreier mit Schinken. 


Eier wie oben vorbereiten, Schinken in Scheiben oder Streifen ſchneiden, in 
Butter leicht andämpfen, die Eier darüber gießen und wie oben fertigſtellen. 
Oder in Würfel geſchnittenen Schinken in die Eier geben und mitbacken. 
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Rühreier mit Käfe. 

Sn die verquirlten Eier würfelig gefchnittenen Emmentaler und etwas ge- 
riebenen Parmeſankäſe mifchen, leichte Rühreier davon baden und mit geröjteten 
Brotſcheiben oder auf diejelben geftrichene fervieren. Man rechnet auf 2 bis 
3 Eier 25 Gramm Emmentaler und 10 Gramm Parmejantfäje. 


Rühreier mit geröftetem Schinken und Tomaten. 

Man verquirlt einige Eier mit Rahm, gibt Salz und Musfat dazu, ſowie 
geröftete Schinfenwürfel und etwas Tomatenmark. Davon bereitet man Ioderes 
Rührei und füllt eg in ein Net von recht zartem Kartoffelbrei und bejtreut mit 
feingefchnittenem Schnittlaud). 


Spiegeleier oder Dchfenaugen. 

Man verwendet zum Baden von Spiegeleiern am bejten Portionsſchüſſelchen 
aus feuerfeften Porzellan, Rupfer oder Nidel und ferviert darin die Eier. Doch 
kann man auch eine gewöhnliche Badpfanne oder eine Eierpfanne verwenden, die 
für jedes Ei eine Vertiefung befißt. In die gut erwärmte Yutter ſchlägt man vor» 
fichtig das Ei, würzt mit Salz, das aber nur auf das Eiweiß fallen foll, da die 
feine Haut über dem Eigelb fonft leicht platt. Nach Belieben ein wenig Pfeffer 
und Schnittlauch darüber ftreuen und bei gelinder Hitze baden. Man fann fie 
auch nach dem Einfegen zugededt im Badofen fertig baden. Bädt man die Eier 
in der Pfannkuchenpfanne, fo fann man den Eiweißrand zuleßt mit einem Aus— 
jtechring oder Glas rund ausjtechen. 


Spiegeleier mit Sardellenbutter. 


Man bädt Spiegeleier oder Ochſenaugen und gibt beim Anrichten GSardellen- 
butter darauf. Man jerviert dazu geröftete Weißbrotjchnitten, Rapunzeljalat 


oder Brunnenftefje. 


„Bebra”-Dotterfünger 





Fafleier, verlorene Eier, Eier in der Taſche. 6 Eier, 1 Eßlöffel Salz, 2 Liter 
Wailer, 2 Eßlöffel Eſſig. 
In einem Kochtopf Wailer, Salz und Ejlig zum Kochen bringen, die ganz 
friſchen (nicht eingelegten) Eier eines nach dem anderen vorjichtig in einen 
Schöpflöffel aufichlagen und fehr behutjam diefen in das Leicht kochende, nicht 
- Iprudelnde Waſſer tauchen, bis das Eiweiß zufammenhält. Die Eier zugededt 
gleihmäßig und Leicht ungefähr 3 Minuten £ochen lajjen. Dann mit dem 
Schaumlöffel herausnehmen und kurze Zeit in etwas gejalzenes kaltes Waſſer 
legen, zujchneiden und vor dem Gebraudh in warmem Waſſer oder im Waſſer—⸗ 
bad erwärmen. 
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Salleier anderer Art. * * 
Schinken, 2 Heine Sardellen, 2 Eßlöffel Ol, 1 Eßlöffel Eſſig, 2 rohe Eigelb, 
Prife Salz, 50 Gramm Butter zum Aufziehen, Meſſerſpitze Senf en 

enf). 

Die Eier wie oben vorbereiten und füllen, in eine beitrichene Auflaufform oder 

feuerfefte Form fezen, mit Butterftüdchen belegen und 4 Stunde vor dem Ge— 

. brauch in den mäßig heißen Badofen ſtellen. Man kann die Eier auch mit einer 

aus 40 Gramm Butter, 60 Gramm Mehl und 34 Liter Milch bergeftellten, 

1, Stunde durchgefochten, mit M Liter Rahm aufgefochten Soße übergießen, 

der man nad) Belieben geriebenen Käfe oder Zitronenfaft beimengen kann. 


Eier im Becher. 6 Eier, 60 Gramm Butter, 1 Teelöffel Salz, 60 Gramm Mehl, 
Y, Liter Milh, Prife Pfeffer, 14 Liter Rahm, 10 Gramm geriebener Käfe, 
20 Gramm Butter, 10 Gramm Käſe. 

Sn 6 mit Butter gejtrichene feuerfefte Förmchen ſchlägt man je 1 frifches Ei. 
Unter eine mit Butter, Mehl, Milh, Rahm und Salz bereitete dide Rahmſoße, 
die 1 Stunde gut gekocht hat, gibt man 1 Stüdchen Butter und 10 Gramm ge- 
riebenen Parmeſankäſe und gießt die Soße über die Eier. Mit Käſe bejtreuen 


und auf einem mit Salz oder Sand beitreuten Backblech im heißen Dfen 
14, Stunde baden laſſen. 


Eier auf italienische Art. 8 Eier, Peterjilie, 4 Sardellen, 20 Gramm Butter, 

1% Liter faurer Rahm, 1 Teelöffel Zwiebeln. 
Hartgefochte Eier fchälen, in Hälften fchneiden und in eine feuerfefte Platte 
oder Auflaufform fegen. Gepußte Sardellenftreifen dicht Darüber legen, in Butter 
gedünjtete Zwiebeln und Peterfilie darüberſtreuen und den diden Rahm Darüber- 
gießen. Wenn fie im Badofen einmal aufgekocht haben, anrichten. 


Eier mit Tomaten. 6 Eier, 40 Gramm Butter, % Rilo Tomaten, Priſe Dfeffer, 

1% Ehlöffel Salz, 1 Teelöffel Peterſilie. 
Tomaten wajchen, abtrodnen, in nicht zu dünne Scheiben fchneiden und in eine 
gebutterte feuerfeite Form verteilen. Salz und Pfeffer darüberjtreuen, die ver- 


quirlten Eier mit DPeterfilie darübergießen und 15 Minuten in den heißen Bad: 
ofen ftellen. 


Spiegeleier mit Nieren und Hirn. 2 Kalbsnieren, 1 Zwiebel, 1 Teelöffel Salz, 
1 Ralbshirn, Prije Pfeffer, SO bis 100 Gramm Butter, Bratenjoße, % Glas 
Rotwein, 4 bis 6 Eier. 
Die Nieren aus einem fertigen Kalbsnierenbraten vom Fett Löfen und in Schei- 
ben jchneiden oder Schweinsnieren verwenden; Hirn waſchen und häuten. Jedes 
für fih allein in Butter und Zwiebeln dämpfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Auf eine Platte 4 bis 6 verlorene Eier (Falleier) oder Spiegeleier, auf in Yutter 
geröjteten Broticheiben angerichtet, fo anordnen, daß man in die Mitte das Hirn 
gibt, und um die Eier herum die Nieren franzförmig garniert. 
Eier mit verfchiedenen Soßen. 


Hartgefochte oder verlorene Eier in einer tiefen Platte mit einer Speckſoße 
oder mit einer Champignonfoße, Tomatenjoße, Nemouladenfoße oder mit einer . 


mit geriebenem Käſe vermiihten Rahmſoße oder mit einer anderen pifanten 
Soße übergießen und mit Peterfilie beitreuen. 
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Eier nad) Lothringer Art. 6 Eier, 34 Taſſe jaurer Rahm, 150 Gramm Rauch 

fleifh, 100 Gramm Emmentaler Käfe. 
Den mageren Sped in dünne Scheiben von 8 Sentimeter Länge und 4 Zentimeter 
Breite fchneiden, ebenjo den Käfe. Die Spedjcheiben in fochendem Waſſer ein» 
mal auffochen, abtropfen laſſen und in einer Pfannfuchenpfanne leicht anröjten. 
Eine feuerfefte Form mit Butter ftreihen, mit Sped und Käſe abwechlelnd 
belegen und vorfichtig 6 friiche aufgefchlagene Eier darauf verteilen. Um die Ei- 
gelb herum den Rahm gießen und die Speife 15 Minuten im Badofen aufziehen. 


Eier nah Königinart. 6 Eier, Butterfoße von 40 Gramın Yutter, 50 Gramm 
Mehl, 14 Kilo Kalbsbraten oder 14 Kilo Hühnerfleifchrefte, 2 Eigelb, 2 Eß— 
Löffel Wein, Fleiſchbrühe, Rahm, Salz, Muskat, 1 Eßlöffel Zitronenjaft. 


Die Yutterfoßen mit den angegebenen Zutaten berftellen und gut durchlochen Taf- 
fen. Hühner: oder Kalbfleifch durch die Mafchine geben oder wiegen mit einigen 
Löffeln Yutterjoße mifchen, mit Wein abjchmeden. Die übrige Soße mit Zitro- 
nenjaft würzen, mit Eigelb und Rahm abzieben.. In Mujcheln oder Eleine feuer- 
fefte Förmchen den Fleifchbrei verteilen; in jede ein verlorenes Ei jeßen, mit 
Soße übergießen und mit Trüffelfcheiben oder Dliven verzieren. Oder man rich- 
tet den Fleiſchbrei auf einer runden, tiefen Platte an, ſetzt die Eier in einem 
Kranz darum und übergießt mit der Soße. : 


Eiermufcheln. 40 bis 50 Gramm geräucherter Lachs, Fleifchbrühe, 1 Trüffel, 

6 Eier, 10 Gramm Butter, Salz, Pfeffer, 30 Gramm Butter. 
Lachs und Trüffel in % Zentimeter große Würfel fchneiden und 5 Minuten in 
heißer Yutter dämpfen. Mit 2 Eflöffel Fleiſchbrühe aufgießen und durchfochen. 
Aus den übrigen Zutaten Rührei herjtellen. Wenn die Maſſe anfängt, flodig zu 
werden, vom Feuer wegnehmen und Labs und Trüffel darınter mengen. In 
Muscheln verteilen und jofort auftragen. 


Die folgenden Eierfuchen- Rezepte find immer für 1 Perfon gerechnet. 


Eierfuchen. 2 bis 3 Eier, Prije Salz, 1 Eplöffel Mil, 20 Granım Butter. 


Gier, Milch und Salz gut verquirlen, in einer YBadpfanne erhitzen und die 
verquirlte Maſſe bineingeben. Auf der Herdplatte 3 Minuten anziehen laſſen 
und 3 bis 5 Minuten im heißen Badofen fertigbaden. Er wird nur auf einer 
Seite gebaden, die obere bräunt im Ofen. Man fchlägt ihn beim Anrichten zu— 
fammen. Kann ihn mit gedämpften zarten Gemüjen gefüllt wenden. 


Aufgezogener Eierfuchen. 2 bis 3 Eier, Prife Salz, 10 Gramm Mehl, 20 Gramm 
Butter, 2 Eplöffel Mil. 
Eiweiß und Eigelb trennen, Eigelb mit Mehl und Milch ſchaumig rühren, Ei— 
weiß zu fteifem Schnee fchlagen und Darunterheben, baden. 
Eierfuchen mit Kräutern (Omelette aux fines herbes). 
Zutaten und Zubereitung wie oben, nur gibt man unter die Maſſe 1 Teelöffel 
fein gewiegte Kräuter (Ejtragon, Kerbel, Peterfilie). 
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Omelette Lorraine (Eierfuchen Lothringer Art.) 

Den Eiern Heine in Rechtede gefehnittene und in Butter geröftete Spedwürfel, 
25 Gramm fein gejchnittenen Schweigerfäfe, 1 Prife Schnittlauch, und 1 Löffel 
Mahn beifügen, baden. i 


Kräuter-Omelette. (Zum Omelette mit Steinpilzen oder Champignon.) 2 Gier, 
1 Eßlöffel Milch, I Priſe Sal;. 
Sn einer Omelettepfanne zirfa 30 Gramm Yutterfchmalz heiß werden lafjen, Eier - 
mit Milch und Salz verrühren, in das heile Schmalz den Teig geben, auf der 
Herdplatte zirfa 2 Minuten anbaden und noch 3 bis 4 Minuten in den heißen 
Badofen ftellen, oder man kann auch einfache Pfannfuchen machen, oder feines 
Omelette von 5 Eigelb, 80 Gramm Mehl, 1 Kaffeelöffel Salz, 14 Liter Schlag- 
rahm. 

Mehl mit etwas Schlagrahm anrühren, Eigelb zu, mit Schneebeſen rühren, 
Salz beigeben, Eiweiß zu Schnee ſchlagen, Eigelbmaſſe zum Schnee, den übrigen 
Schlagrahm, in zirka 50 Gramm heißes Schmalz den Zeig gießen, auf einer 

Seite feſt werden laſſen auf der Herdplatte, dann ins Badrohr geben. 


Champignon- oder Steinpilz.Hafchee (zur Fülle). 

Eine Heine Büchſe Champignon oder Steinpilze fein wiegen, in Butter 
dämpfen, 1 EBlöffel feingewiegten rohen Spinat dazu, etwas gewiegten Kerbel 
und Peterfilie, zirka 5 bis 10 Minuten dämpfen, mit Salz und Pfeffer würzen. 
1 Eßlöffel diefer Kräuter auf die Dmelettes ftreichen und zufammenrollen und 
mit geriebenem Käſe überjtreuen, dazu gibt man Salat und Tomatenſoße. 


Haupigerichte 
Turnido. 


Von 4 Semmeln die Rinde abreiben, in der Mitte flach auseinanderſchneiden 
und in Butterſchmalz hellgelb röſten, in Butter gedämpfte, mit gehadter Peter: 
ſilie vermiſchte Steinpilze auf die geröfteten Brötchen ftreichen, Darauf eine ge- 
falzene Tomatenfcheibe ynd ein ausgeftochenes Spiegelei geben. (Sehr gut als 
Beilage zu Spinatpudding.) 


TSomateneierfuchen. 2 bis 3 Eier, 1 Eßlöffel Tomatenmark, 10 Gramm Mehl, 
Ye Teelöffel geriebene Zwiebeln, 1% Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, 20 Gramm 


Butter. 
Eier trennen. Eierkuchen herſtellen, Tomatenmark mitrühren, Eifchnee darunter- 
heben, baden, zuſammenſchlagen oder rollen. i 


Eierfuchen mit fauren Nieren. 


Bon 60 Gramm Nieren, faure Nieren berftellen. Eierfuchen baden, dreifah 

zulammenjchlagen und die Endfante nach unten auf eine recht heiße Platte legen. 

. Sn die Oberfeite des Eierfuchens einen Längsjchnitt machen, die Öffnung etwas 
erweitern und die jauren Nieren als Fülle hineingeben. 


Eierragout. 


Quer geipaltene bartgefochte Eier in Scheiben fehneiden und Champignons, 
fein gejchnittene Eiliggürkchen, in Scheiben gefchnittene Würftchen dazugeben, 
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das Ganze mit einer mit Zitronenfaft abgefchmedten weißen Soße binden und 
zum Füllen von Pajteten verwenden. 


Pilanter Eierfalat. 

Man ſchneidet gekochten Sellerie, hart gekochte Gier, Zichorienftengel und 
Radieschen in nicht zu dicke Scheiben und würzt diefen Salat mit Salz, Paprifa 
und etwas verdünnter Mayonnaife. 


Eierfuchen mit Champignons, Eierfchwämmchen oder Steinpilzen. 
Zutaten und Zubereitung genau wie bei Eierfuchen mit fauren Nieren, nur 
ftatt Nieren die in Scheiben gefchnittenen gedämpften Pilze einfüllen. 


Eierfuchen mit Schinfen. 
Wie Eierkuchen, nur gibt man 1 Eßlöffel gewiegten Schinken En die Maſſe. 


Eier im Schlafrod. 

Schöne runde Kartoffeln werden fauber gewaschen, mit Salz und Kümmel be- 
ftreut und in der Röhre weich gebraten, fodann teilweife ausgehöhlt, mit frifcher 
Butter ausgeftrichen, gefalzen und gepfeffert und in jede Kartoffel 1 ganzes 
fleines Ei geichlagen. Dann Stellt man die Kartoffeln auf einem Badbleh in 
die Röhre und läßt die Eier darin halb fejt werden. Die Kartoffeln werden 


nicht gefchäft. 


Seiner Eierfuchen. 

Spedjcheiben werden in einer Pfanne Halbausgebraten und in Scheiben ge- 
ichnittene, gefochte Talte Kartoffeln darauf gelegt und mit einem GEierfuchenteig 
begofjen. Dan kann nach Belieben geriebenen Parmeſankäſe, gehadte Peterfilie, 
etwas Pilz oder Sijchrefte dazugeben. Man ferviert grünen Salat dazu. 


(Pfannkuchen fiehbe unter Meblipeifen.) 


Seine gefüllte Eier, kalt. 6 hartgefochte Eier, 1 Ejliggurfe, 60 Gramm gekochter 
Schinken, 2 Sardellen. Zur Garnitur: 30 Gramm geräucherter Lachs, Ya Eß- 
Löffel Raviar, 2 Heine Gurfen, Kräuter. 
Eier hart fochen, in kaltes Waſſer legen, jchälen, halbieren. (Ze nad) Art der Ber- 
wendung und Unordnung halbiert man quer oder der Länge nad.) Das Eigelb 
herauslöfen und durch ein Sieb ftreichen. Schinken, GSardellen und Gurfe jehr 
fein wiegen und mit etwas Mayonnaife oder Senf und Schnittlauch mifchen. 
(Nach Gefhmad Maggi- Würze.) Die ausgehöhlten Eihälften damit gehäuft 
füllen und mit beliebig einfach oder in Formen gejchnittenem Las, Gurken, 
Kaviar und gehadtem Ejtragon oder anderen Kräutern geichmadvoll garnieren. 
Auf eine Platte jegen und mit einem Kranz von Radieshen, Tomaten, Peter- 


filie, Salatherzchen garnieren. 

Gefüllte Eier, einfach. Zur Fülle: 2 Eßlöffel SL, Salz, Pfeffer, 2 Eplöffel Eitig, 
%, Zeelöffel Senf, 34 Teelöffel Peterfilie, 6 harte Eier. 

Die wie oben vorgerichteten Eiweißhälften mit den gut verrührten Zutaten, 

denen das paflierte Eigelb beigemengt ijt, füllen. Mit Rapern und kreuzweiſe 

gelegten Sardellenftreifen oder nur mit Schnittlauch verzieren. 
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Ruſſiſche Eier. 8 Eier, 20 Gramm Kaviar, 14 Kilo italienifher Salat, Mayon- 
Si naife von 44 Liter SI, 1 Delikateß-Hering, 2 Tomaten, Peterfilie. 
ee geſchälten Eier der Länge nach) oder quer durchſchneiden, auf 
es hen Salat oder Kopfialat anrichten und mit Mayonnaije übergießen. 
uf jede Eihälfte ein Häufchen oder Streifen Kaviar legen, mit gerollten oder 
in Streifen gejchnittenem Hering oder Sardellen, mit Tomaten und Peterfilie 
garnieren. Sehr hübſch ſieht es aus, wenn man ein etwas zugefchnittenes Ei 
in die Mitte ftellt, eine halbe Tomate wie den Hut eines Fliegenpilzes darauf- 
ftülpt und mit Butter fleine Tupfen daraufiprit. Man kann die Mayonnaije 
auch mit allerlei Kräutern milchen und dann erft über die Eier gießen. Auch fann 
man den italieniihen Salat weglaſſen und die Eier auf einer Unterlage von 
Kopfjalat anordnen. Ebenfo fann man die Eihälften einzeln oder immer zwei 
zuſammen auf kleinen Glasſchalen oder Muſcheln anrichten, dieſe als Garnitur 
für eine große Fühſtücks- oder Vorſpeiſenplatte oder zu kaltem Abendeſſen geben. 


„Bebra“-Eierteiler 





Gefulzte Eier mit Mapyonnaije gefüllt. 6 Eier, Mayonnaife von ?/; Liter OT, 

Sülze, 1 Sardelle. 
Die gefchälten harten Eier mit dem Eifchneider in Scheiben fchneiden, dieſe mit 
Mayonnaiſe bejtreichen, die man mit der gewiegten Sardelle gewürzt hat. Dann 
die Scheiben wieder in die urjprünglihe Form zufammenfegen und in Eleine 
Förmchen oder auch in eine größere Form einjegen, die mit Sülze ausgegoifen 
find. Über die Eier wieder Sülze gießen, eritarren laſſen und kürzen. 


Srühlingseier in Sulz. 

Eine Ringform mit Sulz ausgießen, in Salzwaſſer abgebrühte, erfaltete Blu— 
menfohlröschen, in Formen gejchnittene Karotten ufw. und Tomatenſcheiben 
darin hübſch verteilen. 6 bis 8 verlorene Eier glatt fchneiden, in faltes Galz- 
waſſer legen und in die Form abwechjelnd mit einer Scheibe Schinken einfegen. 
Gewiegte Kräuter darüberftreuen und das Ganze mit Sulz übergießen. Einige 
Stunden kalt ftellen und ftürzen. 


Eierbrötchen mit Mayonnaije. 

Bon hartgekochten Eiern fchneidet man Scheiben (Eierfchneider) oder hadt fie, 
fegt fie auf Brötchen und gibt Mayonnaife darüber. Mit Sarbellenftreifen und 
Kapern verzieren. ® 
Einfache Eierbröfchen. 

Gierfcheiben oder gehadtes Ei auf Butterbrötchen mit Schnittlauch beftreuen 
oder mit Kapern verzieren. 
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Pafteten 


Bormerfung. 


Dafteten werden in Pafteten- oder Tortenformen gebaden. 

Der Zeig richtet fi nah dem Inhalt der Pajteten. Zum Einfüllen eines 
feinen Frikaſſees aus Geflügel- oder Ralbfleifch oder Brieschen und Hirn nimmt 
man einen Blätter- oder feinen Butterteig. Soll das Fleiſch in der Pajtete gar 
werden, verwendet man einen Pajtetenteig. 

Als Gewürz nimmt man zu den meijten Pafteten am beften das in ferfiger 
Mifchung erhältliche Paftetengewürz. Pafteten, welche nicht warm oder ganz 
frifch zubereitet gegeffen werden, dürfen nicht mit Zitrone oder Eſſig gewürzt 
werden. 

Zu warmen Pafteten und Eleinen Blätterteigpajtetchen reicht man eine pifante 
Soße, vor allem engliihe Worcefterjoße, zu Falten Paſteten ein fräftiges Gelee. 
Warme Pafteten und Paftetchen müjjen jehr heiß zu Tiſch kommen. 


Blätterteig. (Grundrezept.) 4 Kilo Mehl, Eßlöffel Salz, "/, Liter Waſſer, 
(1% Ei), 14 Kilo Butter. 
Vormerkung. 


Die Hauptſache bei der Bereitung von Blätterteig iſt, daß alle Zutaten ſehr 
falt gehalten find, daß das Mehl fein und froden und die Butter friſch, fett und 
fejt ift. (Margarine läßt fich ebenfalls verwenden.) Der Teig muß jehr rafch und 
an einem fühlen Ort (am leichtejten auf einer Marmorplatte!) gearbeitet werden. 
Zunächſt wird der Grundfeig bergejtellt, dann die jogenannten „Zouren”, von 
denen 3 bis 4 für Kuchen, 5 bis 6 für Pajteten gerechnet werden. 

Zum Grundteig wird das gejiebte Mehl auf dem Nudelbrett mit Salz, Waſſer 
und Ei (diefes fann man auch weglaſſen) zu einem glatten Teig wie Nudelteig 
gefnetet und diefer zum Ruhen recht kalt gelegt. Unterdeſſen wird die Butter in 
Waſſer folange gefnetet, bis alle Buttermilch entfernt und die Butter gejchmei- 
dig ift. Im Sommer läßt man fie dann in Pergamentpapier auf Eis hart werden. 
Hierauf wellt man den Grundteig auf dem bejtäubten Brett zu einem halbfinger- 
dicken Viered aus, legt die zu einem Eleineren Viereck ausgewellte Butter darauf; 
die Ränder des Yutterviereds müſſen fo weit von denen des Teeigpiereds entfernt 
fein, daß beim folgenden Sufammenfchlagen des Teiges über der Butter dieje 
ganz bededt ift, aber noch Plab bat, um fich beim Auswellen noch auszudehnen. 
un wird der Teig der Länge nach halbfingerdid ausgewellt, jo daß ein ſchmales 
Rechte entitebt. Diefes Tchlägt man dreifach zufammen, dreht den Zeig jo, daß 
die drei Üibereinanderliegenden Zeile dem Arbeitenden zufchauen, wellt ihn wieder 
aus und ſchlägt ihn nun vierfach zufammen. Dann läßt man ihn 1, Stunde 
Biden und wiederholt das Auswellen und Ruhenlaſſen, bis der Teig die nötigen 
Touren hat, deren jede aus a Auswellen und zweimal Sujfammenfchlagen 
beitebt. 

Beim Gebrauch wird der Zeig ausgewellt und auf einem mit faltem Waſſer 
begoſſenen Backblech gebacken. Der Ofen muß gut heiß ſein und ein in der 
erjten Vietelftunde nicht geöffnet werden. 
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Halbblätterteig. 34 Kilo Mehl, “, Liter Waſſer (1 Ei), Prife Salz. Zum Ein- 
wellen: 125 Gramm Butter. 
Der Haldblätterteig wird wie Ylätterteig zubereitet. 


Paftetenteig. (Grundrezept.) 300 Gramm Mehl, 1 Teelöffel Salz, 125 Gramm. 

- Butter, (1 Eigelb), "/; Liter Waſſer. 
Mehl fieben, Butter in Waſſer Ineten. Mit Wafler und Salz zu einem glatten 
Zeig verarbeiten, bis er fi von Brett und Händen Löft. Im kühlen Raum ruhen 
lafjen. 


Einfacher Paftetenteig. 300 Gramm Mehl, 50 Gramm Bett, '/); Liter Milch, 
1%, Ei, 1 Teelöffel Salz. 
Berarbeitung wie oben. 5 


Ausbadteig. 125 Gramm Mehl, Prife Salz, t/, Liter Wein oder Bier, '/,, Liter 

Dlivenöl, 2 Eiweiß. 
Mehl fieben, die übrigen Sutaten darunter arbeiten. Den fteifen Eierfchnee kurz 
vor der Verwendung darunter ziehen. Man verwendet den Ausbackteig zum. 
Baden von Apfelküchle, Badhähnchen, Blumenkohl und dergleichen. 


Pafteten 


Gänfeleberpajtete. Zum Zeig: 300 Gramm Mehl, 1 Teelöffel Salz, 120 Gramm i 
Butter, 1 Eigelb, , Liter Waffer, 300 Gramm friiher grüner Sped, 20 Gr. 
Salz, 1 Zeelöffel Paftetengewürz, 1 Gänfeleber, 3 Trüffeln, 4 Eßlöffel Ma-- 
deira. Zum Ausgießen: Sleifchjulz. Zur Fülle: 4 Kilo Schweinefleifh ohne 

f Knochen. 
Das Mehl auf dem Wellbrett mit darunter geſchnittener Butter, Salz, Waſſer 
und Eigelb zu einem glatten Teig verarbeiten und dieſen Ealt ftellen. Eine weiße 

Gänfeleber ohne Flecken, von der man vorjichtig die Galle entfernt hat, joll vor 

der Zubereitung der Pajtete über Nacht in Milch gelegen haben. Dann häutet— 

man fie vorfihtig und Spidt fie mit den in dünne Scheiben gefchnittenen Trüffeln, . 

indem man mit einem breiten Meſſer in die Leber einjticht und dem Meier ent- 

lang die Scheiben einſchiebt. Sodann läßt man die Leber 1 Stunde in Madeira 
liegen. Unterdeijen wird die Fülle bereitet. Sped und Schweinefleifch läßt man: 
zuſammen viermal durch die Fleiſchmaſchine laufen, würzt mit Salz, Pajteten- 
gewürz und dem Saft der Trüffeln. Eine gerippte Paftetenform von 18 Zentimeter 

Länge wird mit Butter bejtrichen, auf ein Badblech gejett und mit dem 4% Senti- 

. meter diden ausgewellten Teig vollitändig belegt. Nun füllt man die Hälfte der- 
mit Madeira gewürzten Fülle ein, legt die Leber in die Mitte und füllt den Reft 
der Fülle ein. Man wellt den Neft des Zeiges Y Zentimeter Did aus, ſchnei⸗—— 
det in der Länge und Breite der Pajtetenform eine Zeigplatte zu. Aus dieſer 
wird in der Mitte des erften und letzten Drittels je eine runde Öffnung von. 

2 Zentimeter Durchmefler zum Abziehen des beim Baden ſich bildenden Dampfes 

geſchnitten. Sodann wird die Teigplatte auf die Pajtete gelegt, der Rand 1 Senti- 

meter breit mit Eiweiß beftrichen, der 11% Zentimeter breite vorftehende Zeig. 
der Wände darüberjchlagen und mit ebenfo breiten Zeigftreifen verziert und 


130 


die Paftete mit Eigelb beſtrichen und bei 200 bis 220 Grad Ofenhitze 
ungefähr 145 bis 134 Stunden gebaden. Hat fie die gewünſchte Farbe, ijt aber 
noch nicht ausgebaden, fo belegt man fie mit öfters anzufeuchtendem Papier. 
Wenn die aus den ausgefchnittenen Öffnungen herausfochende Flüſſigkeit ganz 
klar ift, ann man annehmen, daß die Pajtete gar iſt. Nach dem Erfalten gießt 
man in die Öffnungen am Stocken befindliche Fleiſchſulze ein. Röschen oder 
andere Figuren, die man aus Paftetenteig ausgejtochen und gebaden bat, fett 
man nun obenauf. Nach 2 Tagen ift fie gebrauchsfertig und wird in 1 Zentimeter 
dide Scheiben gefchnitten, die mit Fleiſchſulz verziert angerichtet werden. 


Wild» oder Ziletpaftete. Teigzutaten wie oben. 625 Gramm Reh- oder Hajen- 
fleifh. Zum Beizen: %/, Liter Wein, '/, Liter Ejlig, 1 Schalotte, 2 Nelken, 
1 Scheibe Zitrone. Zum Spiden: 30 Gramm Spidjped. Zur Fülle: 180 Gramm 
Schiweinefleifch (Rippe), 125 Gramm Kalbfleiſch vom Schlegel, 125 Gramm 
Kalbsteber, 180 Gramm grüner Sped, 2 Schalotten, Peterfilie, 2 Eßlöffel 
Bratenſoße, 1 Eflöffel Madeira, 1 Eplöffel Salz, 3 Trüffeln, Prije Pfeffer, 
2 Scheiben Sped, Sulz. 
Man benötigt dazu Pajtetenteig in derfelben Menge, Zufammenjegung und Zu- 
bereitung wie bei Gänfeleberpajtete angegeben. Man belegt damit eine 25 Zenti- 
meter lange Pajtetenform, die man wie angegeben vorbereitet bat. 2 ge= 
bäutete Schweinsfilets oder 625 Gramm Neh- oder Hafenfleifch werden einen 
Tag in einer Beize aus Wein, Efjig und Gewürzen gelegt, dann abgetrodnet, 
gejpickt, gewürzt und in heißer Yutter 44 Stunde überbraten. Das Fleiſch zur 
Flle gibt man dreimal durch die Fleiſchmaſchine, dämpft die Zwiebel und Peter- 
filie in 40 Gramm Butter hellgelb, dämpft das Fleiſch 5 Minuten mit und gibt 
die Gewürze zu. In die vorbereitete Form gibt man 1 große Scheibe Sped, 
ftreut etwas Semmelmehl darüber, gibt die Hälfte der Fülle darauf, dann die 
überbratenen FiletS oder das Wildfleifch und den Reſt der Fülle. Fertigmachen 
und verzieren wie bei Gänjeleberpaftete angegeben. 


Scinfenpaftete, Falt oder warn. Blätterteig von der Hälfte der Zutaten. 
150 Gramm Kalbfleiih, 100 Gramm Schweinefleiich, 200 Gramm frijcher 
grüner Sped, 1 Ei, 1 Eßlöffel Salz, 1% Teelöffel Paftetengewürz, 150 Gramm 

gekochter Schinfen in Scheiben. Zum Bejtreichen: Eigelb. 

Einen Blätterteig berjtellen, der dreimal zwei Touren enthält. Ein Drittel 

davon 20 Sentimeter lang, 12 Zentimeter breit und 4 Zentimeter did aus— 

wellen und auf ein najjes Blech legen. Kalb- und Schweinefleiih vom Schlegel 
waſchen, mit dem Sped dreimal durch die Sleifchmajchine geben und mit Ei, 

Salz und Paſtetengewürz guf vermengen. Bon diejem Fleiſchmus 1% Zentimeter 

Did die Teigplatte bejtreichen, jedoch auf allen 4 Seiten einen 2 Zentimeter breiten 

Rand frei Lafjen. Auf die Fleiſchſchicht Schinfenfcheiben Legen, dieſe mit Fleijch- 

mus bebeden, wieder Schinkenſcheiben darauf geben und lo fortfahren, bis beides 

aufgebraucht tft. Die legte Lage muß Fleiſchmus fein. Den Reft des Ylätter- 
teiges auswellen und über die Paſtete breiten. Den vorher mit Eiweiß ber 
jtrichenen vorjtehenden ZTeigrand auf den entjprehend zugejchnittenen Zeigdedel 
fleben, von dem Teigabfall Streifen rädeln und damit die „Nähte“ verkleben 
und bie Paitete nach Belieben mit Teigftreifen und ausgeftochenen Blumen uſw. 
verzieren. Damit diefe nicht abrutſchen können, beftreicht man die darunter lie- 
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genden Stellen mit Eiweiß. Zuletzt die Paſtete mit Eigelb beftreichen und im 
Badofen bei einer Temperatur von 200 bis 220 Grad Eelfius 1 Stunde baden. 
Wenn eine vor dem Herausnehmen in die Paftete eingefchobene Spidnadel ſich 
heiß anfühlt, ift die Paftete gar. Man kann fie warm oder kalt auftragen. 


Hohlpaftete (Vol au vent). 125 Gramm Yutter, 125 Gramm Mehl, % Ei, Prife 
Salz, 5 Eplöffel Waſſer. 
Aus den angegebenen Zutaten einen Blätterteig berjtellen, diefen in zwei Zeile 
teilen, von denen der eine 1, der zweite 33 des Gewichtes beträgt. Das Kleinere 
Stück Y Zentimeter did auswellen, eine runde Platte in der Größe eines 
Deflerttellers abftechen und auf ein naßgemachtes Badblech Tegen. Das größere 
Stüd ebenfall3 ſtark mefjerrüdendid zu einer runden Platte auswellen, die aber 
im Durchmeſſer 7 big 8 Sentimeter breiter fein muß als der Boden. Dann aus 
weißem jchmiegfamen Papier, jogenannten Drudausihuß, ein zirfa 35 Zenti« 
meter großes Quadrat ausschneiden, dieſes mit fchmalen, langen Papierjtreifen 
füllen, die 4 Seiten zufammennehmen und den erhaltenen Papierjad, den man 
oben etwas zufammendrüdt, auf den Teigboden jegen. Lebterer muß ringsum 
11% Zentimeter breit vorjchauen. Den Rand mit Eiweiß beftreichen, den Teig 
dedel vorfichtig Über den Papierfad legen und die äußere Kante auf den be= 
ftrihenen Rand drüden. Den neuen zugefchnittenen Rand wieder bejtreichen, 
einen aus Teigreſten ausgerädelten Zeigitreifen darauflegen und die Paftete mit 
ausgeftochenen Ylättern und Blumen aus Zeig verzieren, deren Unterſeite man 
mit Eiweiß beftreicht. Oben um die Mitte der Wölbung mit dem Meſſer, ohne 
den Zeig zu durchſchneiden, einen Dedel einrigen, die ganze Paftete mit Eigelb 
bejtreihen und in heißem Dfen bei 200 bis 220 Grad 30 bis 40 Minuten 
baden. Wie bei allem Blätterteig den Dfen erjt nach 10 bis 15 Minuten öffnen. 
Sit die Paftete ferfig, den vorgezeichneten Dedel ablöfen, vorfichtig das Papier 
aus der Öffnung ziehen und die Hohlpaftete mit einem feinen Ragout füllen. 


Vol au vent Frascati (Blätterteig-Pafteten). 


Mit Butter gebundene Spargelfpigen, dünne Scheiben Hühnerbruft, in 
Scheiben gejchnittene Champignons und Trüffel. Sn Vol au vent anrichten. 
(Blätterteig-Pafteten.) Auf die Mitte ein Bündelchen Spargelſpitzen ftellen und 
diejes mit einem Kranze Trüffelicheiben umlegen. 


Ragout, fein für Hohlpafteten. 1 junges Huhn, 1 KRalbsbrieshen, 80 Gramm 
Champignons. Zur Soße: 80 Gramm Butter, 80 Gramm Mehl, 1 Liter 
Fleiſchbrühe, 1 Teelöffel Salz, 3 Eßlöffel Wein, 1 Eßlöffel Sitronenfaft, 

2 Eigelb, 2 Eflöffel jaurer Rahm, 2 Eßlöffel Madeira. 

Das nad) Vorſchrift vorbereitete Huhn mit kochendem Waſſer überbrühen, damit 

das Fleiſch Ihön weiß wird und das Huhn in 5 bis 6 Zeile fchneiden. Von 

Butter, Mehl und Sleiſchbrühe eine weiße Butterſoße herftellen, mit Wein und 

Zitronenfaft würzen, die Hühnerftüde zugeben und 35 bis 40 Minuten dämpfen 

lafien. Das gebleichte Brieschen häuten, in größere Würfel ſchneiden und mit« 

dämpfen. Bor Gebraud) die Soße mit Eigelb und Rahm abziehen, mit Madeira 
würzen und Kalbfleiſchklößchen hineingeben. 
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Borgerichte 


Kleine Pafteten. Für 12 bis 14 Paftetchen: 14 Kilo Blätterteig oder Pajte- 

. tenteig. 
Sn 4 bis 6 Touren gearbeiteter Ylätterteig von 14 Kilo Mehl, 125 Gramm 
Butter, Salz und Waſſer oder Yutterteig aus denfelben Zutaten wird 1, Zenti- 
meter did ausgewellt. Doppelt fo viel gezadte oder glatte Ringe ausſtechen, als 
man Pajtetchen braucht, alfo in diefem Falle 24 bis 28 Stüd. Die eine Hälfte 
auf ein mit Waſſer angefeuchtetes Blech ſetzen und zwar fo, daß die obere Seite 
nach unten kommt, den oberen äußeren Rand mit Eiweiß beftreichen. Dabei ijt 
zu beachten, daß auf den fchmalen Geitenrand fein Eiweiß fommen darf, da die 
Dajteten jonft an diejen Stellen nicht aufgehen und fchief werden. Aus der 
zweiten Hälfte mit einem Heinen Ausftecher die Mitte ausjtechen, jo daß Ringe 
entjtehen. Diefe auf die Pajtetenböden jeten, die ausgeftochenen runden Pläß- 
hen geben die Dedelchen. Sie werden aufs Blech gejegt und mit Eigelb be» 
itrichen. Man kann die Dedelchen auch auf die fertigen Pajtetchen fegen. Dann 
Iticht man ein nicht zu Fleines Loch hinein, daß Luft entweichen fann und gießt 
vor dem Anrichten englijche Soße oder Madeira hinein. Man bädt die Pajteten 
20 bis 30 Minuten in heißem Ofen. 


Dajtetchen mit Ralbfleifh-Fülle (8 bis 10 Stüd). Zur Fülle: 14 Kilo Kalbs- 
braten, 1 Semmel, 1 Ei, 2 Sardellen, 40 Gramm Butter, % Teelöffel Zwie— 
bein und Peterjilie, Salz, Pfeffer, Pajtetengewürz, Wein, Bratenjoße. 
Abrigen oder frifch gebratenen Kalbsbraten zweimal durch die Mafchine geben. 
Sn Butter zuerft Swiebeln und Peterfilie, dann geweichte Semmel, dann 
Sleifh und Ei dämpfen. Mit Wein und Bratenſoße ablöjchen, würzen, ge- 
wiegte Sardellen einrühren. Nach Belieben kann man die Fülle mit Hirn oder - 
Bries verfeinern, Champignons oder Trüffelertraft beifügen, einfüllen, mit 
Worceſterſhireſoße reichen. 


Andere Art: 

Das Fleiſch in fehr eine Würfel fchneiden und mit einer feinen, gut abge- 
Ihmedten Butterfoße, die man mit Championfud auffüllen fann, verrühren und 
die Pajtetchen damit füllen. Ebenfo find Geflügelrefte zu verwenden. 


Paftetchen mit Wildfleifchfülle. 

Verwendet man Wildfleifch zur Fülle, fo bereitet man aus 25 Gramm Butter 
und 25 Gramm Mehl eine mitteldraune Einbrenne, ſchmeckt mit Paiteten- 
gewürz, das man fertig fauft und mit Madeira ab und kocht das Wildfleiich ein- 
mal darin auf. 1 bis 2 Eigelb und zuleßt den Eijchnee dDaruntergemijcht, ver- 
beſſert die Fülle. 


Pilz-Paftetchen. Blätterteig von M Kilo Mehl, 4 Kilo Tafelbutter, 1 Ei- 
gelb, 1 Prife Salz, fehr Inapp "/, Liter Waffer und 1 bis 2 Eplöffel Wein. 


Zu Pajtetchen wird der fertige Ylätterteig nicht zu dünn ausgewellt, 2 gleiche 
Plätzchen ausftechen, vom zweiten Plätchen mit kleinem Ausftecher einen Ring 
gewinnen, den man mit Eiweiß auf das erfte Plätchen aufflebt, Paftetchen mit 
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waſſerverſchlagenem Eigelb bepinfeln (Eigelb darf nicht berunterlaufen), bei 
ftarfer Hiße baden. Blätterteig mit feinem Dilzragout füllen. 


DPilzragout. 

50 Gramm Yutter, 30 Gramm Mehl, 1 Iwiebel, mit Gemüfe- oder Pilz 
waſſer aufgießen, bis es eine dickliche Soße wird, 1 Stunde fochen, 1 Eßlöffel 
KRapern, 1 Heingefchnittene Salzgurke, gewiegte Peterfilie, Salz, 2 in Würfel 
geſchnittene Kartoffeln beigeben und in Fett gedämpfte Steinpilze. 


DPaftetchen mit Ragout fin. 


Kalbfleiſch, Zunge, Schinken, nah Belieben Champignons, Trüffel, Gänfe- 
Ieber, Hirn und Bries, alles in Heine Würfel gefchnitten, werden in eine gut 
durchgefochte Madeiraſoße gegeben, in Blätterteigpaftetchen oder Paſtetenförm— 
hen eingefüllt. Man gibt diefe Fleiſchſorten und Pilze auh in Muſcheln gefüllt, 
mit einer pifanten Butterfoße als Überzug und in heißem Dfen überbaden. Nach 


Belieben vorher Butterflödchen, geriebenen Käfe und etwas Semmelmehl 
obenauf jtreuen. 


Fiſchmuſcheln. Zur Soße: 30 Gramm Butter, 1 Teelöffel Salz, 30 Gramm 
Mehl, 30 Gramm geriebener Käfe, Y% Liter Milch; zum Abrühren 30 Gramm 
Butter; zum Sprißen: KRartoffelmajje. 
Man Eann Refte von gekochten Fiſchen verwenden. Man legt zunächit 4 bis 
6 ſchöne Stüde zur Geite und fchneidet die übrigen in Feine Würfel. Von 
Butter, Mehl, Milh und Salz ftellt man eine ſchöne runde Soße her, die man 
% Stunde durhfohen läßt. Dann teilt man fie in Hälften, miſcht unter 
die eine die Filchipürfel, unter die andere den geriebenen Käfe (Parmefan) und 
30 Gramm friſche Butter. Von Kartoffelmafje jprigt man nun um 4 bis 6 Mur 
ſcheln einen Rand, füllt von der Fiſchſoße hinein, gibt von den Sifchfcheiben 
darauf, übergießt mit der zweiten Soße und läßt die Mufcheln in heißem Ofen 
20 Minuten aufziehen. Ebenfo verfährt man mit jonftigen Reiten. 


Käfemufcheln. 100 Gramm Yutter, 1 Teelöffel Mehl, 100 Gramm geriebener 
Käſe, 11% Eßlöfſel ſaurer Rahm, 4 Eier, 34 Teelöffel Salz, Priſe weißer 
Pfeffer. 

Butter ſchaumig rühren, Eigelb, Käſe, Salz, weißen Pfeffer oder Paprika, Mehl, 
dicken ſauren Rahm und zuletzt den ſteifen Eiſchnee daruntergeben. Muſcheln 
mit Butter beſtreichen, auf ein mit Salz beſtreutes Blech ſtellen und in heißem 


Ofen oben ſchön braun werden laſſen. Man kann die Maſſe auch in feuerfeſte 
Förmchen füllen; es gibt 10 Stück. 


Käſepaſtetchen. Blätterteig von 80 Gramm Mehl. Zur Fülle: 150 Gramm ge— 
riebener Käfe, Salz, 1 Ei, 4 Eßlöffel faurer Nahm, 1 Teelöffel Mehl, 1 Ei- 
gelb zum Beſtreichen. 

Pfisauf- oder Paſtetenförmchen mit Blätterteig auslegen, Dedelhen ausftechen. 
Unter den geriebenen Parmejanfäfe zieht man das Ei, den Rahm, das Mehl 
und Salz und gießt die Fülle in die Förmchen. Die Dedelchen vorfichtig Darüber- 
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Tegen, den Teigrand etwas andrlüden, mit a bejtreichen und in heißem Ofen 
baden. (4 bis 5 Stüd.) 


Römiſche Paftetchen. Sum Zeig: 20 Bramm Mehl, 1 Eplöffel ſaurer Rahm 

oder Milch, Prife Salz, 1 Teelöffel OL, 1 Ei, Vadfett. 
Sn einem engen Gefäß die Zutaten zum Zeig anrühren. Die Pajtetenform in 
heißem Fett gut anwärmen und dann big zum Rand in den Zeig fauchen, vor- 
fichtig herausnehmen und in heißem YBadfett goldbraun baden. Durch Klopfen 
fällt die gebadene Form ab. Man jtellt die fertigen Zeigförmchen warm und 
füllt fie kurz vor dem Auftragen mit feinem Ragout von Hirn, Brieschen, 
Kalbszunge, Bratenreſten uſw. Auch eignen ſie ſich gut zum Füllen mit jungen 
Gemüſen zum Braten. Oder mit eingemachten Früchten (Preißel-, Johannis- 
beeren) gefüllt zu Garnierungen bei Wildbraten. 


Begetarifches Nagout zum Füllen der Paftetchen. 2 Rohlraben, 1 Blumenkohl, 
einige Pilze und 125 Gramm Bohnen, 4 Kilo Spargel, 4 Kilo grüne 
Erbjen, 2 gelbe Rüben, feingewiegte Swiebel, 1 Eßlöffel Rapern, 1 Salzaurfe. 
Sur Sofe: 100 Gramm Butter, 60 Gramm Mehl, 1 Zwiebel, 34 Liter Ge 
müſewaſſer, */; Liter Milch, 2 Eßlöffel Apfelwein, etwas Zitronenfaft, 1 bis 
2 Eigelb, Salz und Pfeffer, gewiegte Peterfilie, 30 Gramm friſche Yutter. 

Zum Garnieren: Gefüllte Tomaten mit rheinifchem Salat. 

Gemüfe pußen, in fochendes Salzwaſſer geben, weich kochen, jedes für fich, vorher 

in Würfel fchneiden, von den Zutaten belle Einbrenne kochen, legieren, durch 

Sieb jtreichen, abſchmecken, Gemüje beigeben, Kapern, Gurken, Peterjilie, Swie- 

bein beigeben und vor dem Anrichten 1 Stüd frifche Yutter. 


Rheinifcher Salat. 

Das Weiße von 3 hartgefochten Eiern, % Kilo gekochte Kartoffeln, 2 Salz 
gurfen oder 50 Gramm Effiggurfen, 1 Zwiebel, einmal kaltgerührte Ma- 
vonnaife. Angegebene Zutaten mit etwas Eſſigwaſſer vormarinieren, mit der 
faltgerührten Mayonnaife, der man etwas fauren Rahm zugibt, mijchen, fein- 


gewiegte Peterfilie beigeben. 


Eierpaftetchen. 6 Eier, 40 Gramm ZYutter, 150 Gramm Schinken, 40 Gramm 
Mehl, 50 Gramm geriebener Käſe, 4 Eptöffel ZSomatenmarf, 20 Gramm 
Butter, % Liter Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer, Wein. 
6 mit Butter geftrichene Taſſen mit Käſe beftreuen, mit der Hälfte des in Heine 
Würfel gefchnittenen Schinkens belegen. In jede Taſſe 1 friiches Ei aufichlagen, 
den Reft des Schinkens darauf geben und zulegt den geriebenen Käle. Sm 
Waflerbad 15 bis 20 Minuten kochen, die Pajtetchen auf eine heiße Platte 
flürzen und mit der unterdeffen bereiteten Tomatenfoße übergießen. 


Tomaten gefüllt. 6 große Tomaten, 1 Eflöffel Fett oder ÖL, 1% Teelöffel Salz, 
Priſe Pfeffer. Fülle: 15 Gramm Yutter, 15 Gramm Mehl, % Zaile Milch, 
a Salz, 2 Eßlöffel Champignons, 30 Gramm Zunge, % Gurke, 1 Tee— 

Löffel Semmelmehl,-1 Teelöffel Käje. 

6 große reife, aber fefte Tomaten halbiert man, Kerne und Saft entfernt man 

vorfichtig. Sn einer Yratreine läßt man Fett heiß werden, ſetzt die Tomaten- 
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hälften hinein, beftreut fie mit Salz nud Pfeffer und läßt fie 5 bis 6 Minuten 
dämpfen. Unterdeilen bereitet man zur Fülle von Yutter, Mehl und Milch eine 
Soße, ſchmeckt ab und läßt % Stunde langſam durchkochen. Dann gibt man die 
würfelig gefchnittenen Champignons, Zunge und Ejliggurfe darunter. 1 bis 
2 Eßlöffel, je nach Größe der Tomaten, in jede Tomatenhälfte füllen, Semmel- 
mehl, Räfe und Yutterflödchen obenauf geben und im Backofen überbaden. 


Tomaten, mit Reis gefüllt. 6 große Tomaten, 1 Eßlöffel Fett oder Ol. Zur 
Sülle: 125 Gramm Reis, % Liter Sleifchhrühe, 25 Gramm Butter, Ya Tee— 
Löffel Zwiebeln, 25 Gramm Käfe, Prije Salz. 

Die Tomaten wie oben vorbereiten. Sn der heißen Butter die Zwiebeln dämpfen, 
den gebrühten Reis hineingeben, mit Fleiſchbrühe auffüllen und weichkochen. 
Dann den geriebenen Parmejankäje darunterziehen, nah Belieben auch ge- 
badten Schinken oder Zunge, DPeterfilie, fodann die Maſſe in die furz ge- 
dämpften Tomaten füllen. 20 Minuten im Ofen aufziehen laſſen. 


Tomaten mit Fleifchfülle. 


Ze nad) der Menge der vorhandenen Fleiſchreſte eine Anzahl großer feiter 
Tomaten abreiben. Ein Dedelchen abjchneiden, Saft und Kerne herausichaben 
und diefe in eine Eleine Schüjiel pailieren. Die Fleifchrefte oder auch nur Schin- 
fen verwiegen, in Yutter mit etwas Zwiebeln und Peterfilie5 Minuten Dämpfen. 
Mit ein wenig Fleiſchbrühe, Salz, Paprika, dem Durchgetriebenen des Tomaten- 
inhaltes vermengen, mit geriebenem Käfe, Sitronenfaft oder Wein würzen und 
in die Tomaten füllen. Die Dedelchen auflegen und 20 Minuten im Dfen auf- 


ziehen. Als Vorſpeiſe oder Abendeſſen reichen. Als Beigabe gedämpfter Reis 
oder Salat. 


Tomaten mit Käfefülle. 6 Tomaten. Zur Fülle: 10 Gramm Yutter, 10 Gramm 

Mehl, Salz, Pfeffer, 2 Eier, 20 Gramm geriebener Käſe. 

Tomaten vorbereiten wie oben angegeben. Sur Fülle Yutter jchaumig rühren, 

mit Mehl und Eigelb noh 10 Minuten rühren. Geriebenen Parmeſankäſe und 

den Eifchnee darunter mengen und in die Tomatenhälften füllen. 20 Minuten 
in gutem Ofen aufziehen. 

® ® 

Schinkenbrote, gebaden. 1 Kaſtenbrot, 100 Gramm Parmefankäfe, 100 Gramm 

Butter, 6 Eier, Salz, 6 Schinkenfcheiben (180 bis 200 Gramm). 100 Gramm 

Butter zum Baden. 

12 paſſende Brotſcheiben in zerlaffene Butter tauchen und in geriebenem Käſe 

ummenden. Sodann zwiſchen 2 Brotſcheiben eine pafjende Scheibe von magerem, 

gekochten Schinken legen, beides feit zufammendrüden und die doppelten Scheiben 


in einer Pfanne in heißer Butter goldbraun baden. Auf jede ein Spiegelei ſetzen 
und raſch auftragen. i 


Wallifer-Räfebrote. 1 Kaſtenbrot, Priſe Salz, 125 Gramm Butter, Priſe Pa— 
| | prifa, 150 Gramm Chefter Käſe, Meſſerſpitze Senfmehl. 
Don 12 paftenden 94 Zentimeter diden Brotſcheiben ſchneidet man die Rinde ab. 
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Butter fhaumig rühren, den gewiegten Käſe und die Gewürze dazugeben, die ge= 
rührte Maije auf die Brote ftreichen. Kurz vor dem Auftragen in eine Pfanne 
legen und 5 Minuten im heißen Ofen aufziehen laſſen. 


Morchelomelette. 

Sauber gewafchene, frifhe Morcheln werden mit feingefchnittenen Zwiebeln 
und Butter gar gedünftet. Dann rührt man den Saft mit faurer Sahne und 
1 Eigelb ab. Aus verquirlten Eiern und Rahm bereitet man eine Omelette, fchnei- 
det fie der Länge nach auf, füllt die Morcheln hinein, die zum Schluß mit fein ge- 
badter Peterſilie beſtreut werden. 


Sleiſchpfannkuchen nach Jägerart. 150 Gramm Wildfleiſch, 30 Gramm Butter, 
50 Gramm geriebener Käſe, 4 bis 5 Sardellen, 3 Eßlöffel braune Soße, 1% Tee- 
löffel Rapern, Peterfilie, 2 EBlöffel Madeira, Salz, Pfeffer. (2 bis 3 Eier- 

fuchen.) 

Abriges Wildfleifch, Sardellen, Rapern und Peterfilie fein verwiegen und in 

Butter dämpfen. Dazu 2 bis 3 Eßlöffel gut durchgefochte braune Soße, Madeira, 

Salz und Pfeffer nach Gefchmad und 50 Gramm geriebenen Parmejantäfe. Die 

Fülle 14 Stunde ins Wafjerbad ftellen und auf die fertigen Eierfuchen ftreichen. 

Zuſammenſchlagen oder rollen. Auf diefe Art kann man mit den einfachjten und 

feinften Stleifchreften, aber auch von frifchem, gar gedünjteten Fleiſch gefüllte 

Eierfuchen herjtellen, die fich zu Vorfpeifen ebenfo eignen wie zu täglichen Haupt- 

mahlzeiten. Man gibt dann Salat oder junge Gemüfe dazu. 


Käfe-Soufflee. /, Liter Milch, 4 Eigelb, 50 Gramm Butter, 100 Gramm ge- 
riebenen Parmejanfäfe, 50 Gramm Mehl, Salz, Paprila. 


%, Liter Milh mit 50 Gramm Yutter auffochen, Mehl rafch dazu, zu einem 
feften Teig abrühren, abjegen und 4 Eigelb, den geriebenen Käfe, Salz, Paprifa 
und Liter Milch nach und nad) darunter rühren. Dann abkühlen laſſen und 
den fteifen Schnee der 4 Eiweiße darunter ziehen. In leer gebadene Daiteten- 
förmchen (fiehe Nömifche Pajtetchen) einfüllen und 8 Minuten in fehr heigem 
Dfen baden. Man kann die Mafje auch in eine ua länglihe Pajtetenform ein- 
füllen und baden. 


Geflügel-Krofetten (Nefteverwertung). % Taſſe gehadtes Geflügelfleifh, 1 Ei, 
Rahm, Taſſe gehadte Ochjen- oder Rinderzunge, Semmelmehl, Taſſe 
Zutterfoße, Salz, Muskat, Ausbadfett. 
Don Übrigem Geflügel die Haut entfernen und das Fleiſch nebjt ungefähr der 
gleihen Menge Zunge in Heine Würfel fehneiden. Zu einer Taſſe vol Fleiſch 
gibt man 1% Zaffe übrige Butterſoße und vermifcht mit faurem Rahm, Salz und 
Muskat, gibt 1 Ei dazu und ftreicht die Mafje auf ein mit Semmelmehl beitreu- 
tes Backblech daumendid auf. Fit fie erfaltet und fühlt fich feſt genug an, fo ſchnei— 
det man gleichmäßige Stüdchen davon ab oder fticht fie aus und formt kleine Ku- 
geln davon. Diefe in Semmelmehl rollen, in Ei tauchen und wieder in Semmel- 
mehl rollen und, in Fett ſchwimmend, ſchön goldbraun baden. 
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Schinfen-, Hirn-, Brieshen., Wild-, Fifch-Srofetten. 

* Auf diefelbe Art wie Geflügeltrofetten kann man auch andere Krofetten her⸗ 
ſtellen. Nur nimmt man zu Wildkroketten eine braune Soße mit Wildeſſenz 
oder Madeira, zu Fiſchkroketten Butterſoße mit halb Fiſchſud, Hirn- und Bries⸗ 
chenmaſſe jhmedt man mit Zitronenſaft ab. 


Hirn gebaden. 1 großes Hirn, Salz, Pfeffer. Zum Panieren: Ei, Mehl, 

Semmelmehl. 
Ein großes Hirn wird gewäilert, abgehäutet, ganz oder in 4 bis 6 Stücke geteilt, 
geſalzen, mit etwas Pfeffer betreut, in Mehl, Ei und Semmelmehl umgewendet 
und in heißer Yutter ſchön mittelbraun gebaden. 


Hirn nah) Zägerart. 1 großes Hirn, Salz, Pfeffer, Ei und Semmelmehl, 
40 Gramm Butter, 1 Eßlöffel Käſe, Madeira, 40 Gramm Mehl, 12 Liter 
Milch, Prife Salz, % Kilo Steinpilze, Nahm, Käfe, 1 Teelöffel Zitronen- 

faft, 20 Gramm Butter. 

Hirn baden wie oben angegeben. Bon Yutter, Milch und Mehl eine weiße Soße 

berjtellen, mit Zitronenfaft, 1 EBlöffel Madeira, geriebenem Parmeſankäſe und 

Salz würzen und 4, Stunde gut durchkochen laſſen. Steinpilze, gut vorbereitet, 

in Heine Scheiben fehneiden und in der Soße weichfochen laſſen. Eine feuerfejte 

Platte oder, falls man das Hirn geteilt hat, ebenfo viele kleine Blättchen mit 

Butter ftreichen, Steinpilze und Soße darin verteilen und das gebadene Hirn 

hineingeben. Diden, ſauren Rahm darüber gießen, geriebenen Käſe und Butter— 

jtüdchen darauf treuen und noch 20 Minuten in den heißen Ofen ftellen. 


Hirnfchnitten. 2 Ralbshirne, 1 Semmel, 1 Ei, 30 Gramm geräucherten Sped, 

1 Zeeelöffel Salz, Pfeffer, Eßlöffel Schalotte, % Kajtenbrot. 
Die vorbereiteten, in Salzwaljer abgefochten Hirne in Heine Würfelchen ſchnei— 
den, ebenjo den geräucherten Sped. Die Spedwürfel mit den Schalotten ganz hell 
dünjten. Peterfilie und eine in Mil geweichte und ausgedrüdte Semmel dazu— 
geben, zuleßt das Hirn und nad) Belieben 1 Ei oder 1 Eiweiß. Weißbrotfcheiben 
kurze Zeit in Milch weichen, daß fie nicht zerfallen, did mit der Maſſe beftreichen 
und die jo vorbereiteten Schnitten auf beiden Seiten, die beftrichene zuerjt, ſchön 


goldgelb in Butter baden. Man kann auch den Aufitrich vorher in Ei und Sem- 
melmehl panieren. 


Nierenfchnitten. 


Zubereitung genau wie Hirnfchnitten; ftatt Hirn aus dem Fett gelöſte Nieren 
aus einem Kalbsnierenbraten. 


Schinkenſchnitten. 


Schinkenſchnitten bereitet man im ganzen wie Hirnſchnitten. Der Aufſtrich 
beſteht aus magerem, gekochtem Schinken, den man recht fein hackt, mit Ei (auf 
1 Suppenteller gehadten Schinken 3 Eier), etwas geriebenem Zwieback und 
1 Prije Pfeffer vermengt. Maſſe aufſtreichen, weiter behandeln wie Hirnſchnitten. 


Rn 
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Fiſche 


Als beſonders wertvolles, zum Zeil ſogar billiges Volksnahrungsmittel find 
die Fiſche zu nennen. Da fehr viele Arten auf den Markt gebracht werden, ijt es 
für die Hausfrau von Wichtigkeit, ſowohl Über den Nährwert der verjchiedenen 
Fiſcharten unterrichtet zu fein, als auch über die zweckentſprechendſte, gejchmad- 
lich bejte Art der Zubereitung. 

1. Srage: Was muß der Hausfrau befannt fein fiber die grundfäßliche Unter- 
- fheidung der Fluß- und Seefiſche, fowie über die Verwendung einzelner Fiſch— 
arten binfichtlich der Sahreszeiten? 

2. Frage: Worin beftehen die Worbereitungsarbeiten für das Kochen, 
Dämpfen, Braten der einzelnen Fiſchgattungen? 

3. Frage: Welche Zubereitungsart ermöglicht die beſte Ausnützung der Nähr- 
werte und welche Art der Zubereitung erzielt den feinjten Wohlgeihmad? 

Mit diefen Fragen werden wir ung in den folgenden Abjchnitten „Fiſche“ 
beichäftigen. 


Güßwafferfifche 


Die Forellen find befonders zart, Leicht verdaulich und wohlichmedend, was 
bejonders bei der Krankenkoſt von Wert ift. In Zeichen gezogene erreichen ein 
Gewicht von 1 Kilo, Bachjforellen nur ein folches von %% Kilo. Zum Baden wer- 
den auch fchon Forellen verwendet, welche erjt eine Spanne lang find. Am beiten 
find folche von 250 bis 375 Gramm. 

Die Lachsforellen werden. bis zu 15 Kilo ſchwer. Shr zartes Fleiſch ift rötlich 
oder beim Silberlachs weiß und wird fehr geichäßt. Es gleicht dem des Lachies, 
ift aber weniger fett und daher auch Leichter verdaulich. 

Die Saiblinge, die in der Größe den Sorellen gleich find, haben gelblich-rotes 
Fleiſch, welches noch zarter ift als das der Lachsforellen. 
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Der Lachs oder Salm — Rheinlachs — ift’ feines ſchön roten Fleiſches und 
feiner Güte wegen der beliebtefte Tafelfiſch. 

Der Huchen kommt nur in harten Gebirgswäflern vor. Das Fleiſch von 
nicht ſehr aiten Tieren iſt ſehr weiß, fein und von gutem Geſchmack. Der Fiſch 
erreicht ein Gewicht bis 30 Kilo. 

Der Karpfen iſt beſſer, wenn er aus Flüſſen, als wenn er aus Teichen 
kommt. (Wegen des Schlammgeſchmacks.) Solche von 3 bis 4 Kilo Gewicht ſind 
älteren und jüngeren vorzuziehen. 

Der Hecht wird bis zu 20 Kilo ſchwer, doch iſt er am ſchmackhafteſten, wenn 
er nicht über 3 Kilo wiegt. Er hat feſtes Fleiſch, welches ſich leicht von den Grä« 
ten löſt; er ift für jede Bereitungsart geeignet. 

Der Aalfiſch ift wohlſchmeckend, hat zartes, aber fettes und ſchwer verdau— 
liches Fleifch und eignet fih am beiten zum Braten. 

Die Aſche — Aſche — Rente — Blaufelchen — find äußerſt zarte, wohl- 
ichmedende, nicht zu fette Fifche und werden meijtens gebaden oder gebraten. 


Seefiſche 


Die gem. Makrelen, Skombri, werden 40 Zentimeter lang und haben feines, 
Fo Gleich, welches im April-Mai und GSeptember-Dftober am 
. beiten it. 

Der Steinbutt, Rotabo, Turbot, wird bis 15 Kilo ſchwer. Sein Fleifch ijt in 
den Monaten Dezember-Sanuar-Februar am fchmadhafteften und wird fchr ge— 
ihäßt. Bon großen Fiſchen wird es meist nur kiloweiſe verkauft. (Für feine 
Gerichte.) 

Die Seezunge oder Butte, Sfoglia, wird im Dezember-Sanuar-Februar ges 
fangen, wird 30 bis 35 Sentimeter lang und ift ein jehr geihäßter Tafelfiſch. 

Der Kabeljau, Schellfiih — getrodnet Stockfiſch genannt — tft frifch einer der ' 
beliebtejten Seefiſche. Er ift am mohlichmedenditen von Anfang Oktober bis 
Mitte Januar und dann wieder April-Mai. 

Die Weißlinge, Merlans, müfjen genofjen werden, wenn fie noch reht friſch 
find. Sie werden gefotten und gebaden. " 

Der Thunfiſch, Tono, gehört zu den größten eßbaren Fiſchen und wird meiſt 
nur filoweije verfauft. Er hat rotes Fleiſch, das wie Nindfleifch ausfieht, und 
unterliegt in rohem Zuftand rajch dem Verderben. Gebratener oder marinierter 
Thunfiſch kann lange erhalten werden. 


Friſche Heringe haben wohlichmedendes, zartes Fleifh und können gebaden, 
gejotten und auf andere Weiſe zubereitet werden. 
Sardellen, die von März bis Juni und im September frifh zu befommen und 


— zarten Fleiſches wegen ſehr beliebt find, können gebaden und gebraten 
werden. 


Süßwaſſerfiſche: Vorbereitung. 


Fiſche find am wohlichmedenditen, wenn fie bis zum Verbrauch Iebend im 
Waſſer gehalten werben. Beim Einkaufen von See- und anderen getöteten Fiſchen 
foll man jehr vorfichtig fein und nur folche nehmen, die noch rote Riemen und 
flare, hervorſtehende Augen haben. Wenn man das Blut zur Zubereitung braucht, 
tötet man durch einen Schnitt unter dem Kopf und läßt das Blut in Eſſig tropfen. 
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Markttafel für Fifche. Zur Orientierung bei der Speifenwahl und beim Einkauf. 
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Große Fiſche können bei Falter Zahreszeit einige Tage abliegen, wozu man fie 
ausnimmt und einfalzt. Man muß fie dann aber vor der Zubereitung einige 
Stunden in Waffer legen, damit das Salz auszieht und der Fiſch zum Schuppen 
erweicht wird. Sander und ähnliche läßt man nach dem Schlachten eine Stunde 
im Salzwaſſer mit einem Stüdchen Eis liegen, damit er beim Kochen. nicht reift. 
Andere Fiſche wäſcht man nur mehrmals mit frifhem Wafler. Das Häutchen 
innen am Rüden und das darunter befindliche Blut wird entfernt. Größeren 
Seefiſchen wäſcht man Maul und Kiemen mit einem Bürſtchen, um ſich nicht zu 
verlegen. Um die Schuppen zu entfernen, legt man den Filch auf ein naſſes Brett, 
hält ihn mit einem Tuche am Kopfe feft und fährt mit einem fcharfen Meſſer jo 
oft vom Schwanze bis zum Kopf, bis alle Schuppen weg find, die Haut darf aber 
nicht verlegt werden. Schleie und ähnliche Fifche reibt man erjt mit heigem Waf- 
fer ab, dann geben die Schuppen leichter weg. Will man einem Fiſch die Haut 
abjchaben, fo gibt man ihn vorher einige Minuten in fiedendes Waſſer und taucht 
ihn dann in kaltes Waſſer. Fifche, die blaugefotten werden, fchuppt man gar 
nicht. Man fucht vielmehr den auf der Haut befindlichen Schleim nicht zu ver- 
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wifchen, indem man den Fiſch beim Töten nur bei den Halsfloffen hält und nach— 
ber unter Waſſer ausnimmt. ö 

Will man das Fifchfleifh aus Haut und Gräten löſen, jo macht man längs 
de3 Nüdens und Bauches einen Schnitt, ſchiebt ein feines Meſſer beim Kopfe 
zwifchen Fleiſch und Gräten und fährt mit demfelben gegen den Schwanz. Dann 
trennt man das Fleiſch durch einen Querfchnitt vom Kopfe, legt es mit der 
Schuppenfeite auf den Tiſch, Ichneidet die Bauchgräte aus, Löft am Schwanzende 
die Haut des Fiſches ab, jetzt das Meſſer ſchräg in den Dadurch entitandenen Ein- 
Schnitt und zieht die Haut unter dem Mefjer weg. Wenn man einen Fiſch im 
ganzen zubereitet, ſchneidet man ihn auf beiden Seiten einige Male ein. 

Geräucherte Fiſche läßt man in fiedendem Waſſer liegen, bis fie recht heiß find, 
worauf man ihnen die Haut leicht abziehen kann. 


Die Zubereitung der Fifche. 
Bormerkung: 


„Friſche Fische, gute Fiſche!“ Man erkennt fie am frifhen Geruch, an den 
Haren Augen, roten Kiemen und der ftraffen Haut (Süßwaſſer). Seefilche in« 
deilen haben durch das Schmelzwaſſer des Eifes manchmal troß befter Beichaffen- 
heit trübe Augen und blajje Riemen. Verdorbene Fiſche find fehr gefundheits- 
ſchädlich. 

Man wäſcht den Fiſch vor dem Schuppen durch Abbürſten im Waſſer, nach 
dem Schuppen und Ausnehmen unter laufendem Waſſer oder unter öfterem Er— 
neuern, bis das Waſſer klar iſt, in einer Schüſſel. 

Das Ausnehmen geſchieht in der Weiſe, daß man den Fiſch der Länge nach 
aufſchneidet bis zum Bruſtknochen, die Eingeweide herausnimmt, ohne die Galle 
zu verletzen, die zͤähe Haut der Bauchwände und das darunterſitzende Blut ſo— 
wie Kiemen und Augen entfernt. (Bei feinen, kleinen Fiſchen entfernt man die 
Augen nicht.) Durch längeres Wäſſern entzieht man dem Fiſchfleiſch wertvolle 
Beſtandteile, doch pflegt man Seefiſche einige Stunden vor dem Kochen einzu— 
ſalzen und mit Eſſig oder Zitronenſaft zu beträufeln, um ſie milder im Ge— 
ſchmack zu machen. 

Die hauptſächlichſten Zubereitungsarten ſind folgende: 

1. Das Kochen (Sieden, Ziehen) in Salzwaſſer (bei Schellfiſch, Steinbutt, 
Stockfiſch uſp. mit Zugabe von etwas Milch) oder Kochen in der Düte. 

2. Das Blaufohen (Forellen, Schleien, Aal, Rarpfen ufw.). 


3. Das Dämpfen von enthäuteten und entgräteten Fiſchen oder Fifchftüden 
im Fiſchfonds oder Yutter. 


4. Das Unbaden (Gratinieren). 

5. Das Baden in Fett. 

6. Das Einfulzen. 

7. Die Verwendung von gefochtem, entgräteten Fifch zu Aufläufen, Kroketten, 
Borfpeifen mit Mayonnaiſe ufw. i 

Alle Fiſche Ihmeden am beiten, wenn fie, frifch aus dem Waſſer kommend, ge- 
Ichlachtet und ſofort zubereitet werden, doch kann man fie auch in der fühlen Zah- 
teszeit, wenn nicht zu umgeben, 1 bis 2 Tage auf Eis aufbewahren. Flußfiiche 


— feiner als Seefiſche, Fiſche aus klarem Gebirgswaſſer gelten als die wert— 
vollſten. 


— 
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Das Rochen gefhieht am einfachſten in einem Fifchtopf mit heraushebbarem 
Einjag. Das Wafler darf gut gefalzen werden, zugegebene Gewürze wie Lor- 
beerblatt, Nelken uſw. dürfen nicht vorfchmeden. 

Kleinere Fifche und Fifchftüde gibt man in das fochende Wafler, größere in 
faltes oder vorgewärmtes. Die Flüſſigkeit ſoll immer über den Fijch gehen, darf 
aber nie kochen. Sie foll nur fieden, was man an den aufjteigenden Bläschen er- 
fennt. Stark fochende Fifche werden troden und verlieren an Gejchmad. Das 
Garjein erkennt man daran, daß fie in der Brühe ſchwimmen und die Floſſen 
fih leicht herausziehen laſſen. Größere Fiſche nimmt man nach dem Aufwallen 
des Waſſers auf ganz Fleines Feuer und läßt fie feit zugededt bis zum Anrichten 
im Sud liegen. 

Fiſche mit einem Schleimüberzug Über den Tleinen Schuppen fann man blau 
fieden. Man hat darauf zu achten, daß man den Schleim nicht abftreift, da er das 
DBlauwerden bewirkt. Sie dürfen erjt kurz vor dem Sieden gejchlachtet werden. 
Sie werden nicht gefchuppt und nur mit der naſſen Hand beim Ausnehmen ber 
rührt. Man übergießt fie mit einer Löfung von 1 Zeil Efjig und 5 bis 6 Zeilen 
fochendem Waſſer. 

Fiſche fönnen nicht heiß genug aufgetragen und gegejlen werden. Sie werden 
am beiten auf einer GServiette auf heißer Dlatte, mit Peterjilie und Sitronen- 
fcheiben oder -achteln angerichtet. Iſt der Kopf noch daran, jo gibt man eine 
Zitronenfcheibe ins Maul. 


Kochen in der Düte. 


Den Fiſch wie oben angegeben vorbereiten, in eine Pergamentdüte geben, 
dieje zufleben und auf den Grill im Bratofen legen. Sn die Grillpfanne gibt man 
Waſſer, da der aufjteigende Dampf den Fiſch gar werden läßt. (Braucht gute 
Hitze, Gas: oder elektriſcher Herd.) 

Will man Fische dämpfen, jo häutet und entgrätet man fie und gibt die Stüde 
oder die Filets mit Salz und Pfeffer eingerieben in heiße Yutter, gießt etwas 
heißes Waſſer oder Fiſchfond daran und läßt den Fiſch gar dämpfen. Den 
Fiſchfond erhält man durch Auskochen der gut gereinigten Fiſchabfälle in wenig 
Waſſer. Man kann den Fiſch auch ohne Butter nur im Fiſchfond dämpfen. 
Zum Backen nimmt man kleinere Fiſche oder man ſpaltet dickere Fiſche der Länge 
nach und ſchneidet ſie in Teile. Oder man teilt die ganzen Fiſche in Koteletts. 
Man wendet Backfiſche vor dem Backen meiſt in Mehl um oder paniert ſie in Ei 
oder Semmelmehl. Beim Backen werden ſie mit Zitronenſaft beträufelt. Sie wer⸗ 
den auf Fiſchpapier mit gebackener Peterſilie und Zitronenſcheiben angerichtet. 

Als Einzelſpeiſe gegeben, rechnet man 250 bis 375 Gramm Fiſch auf die Per- 
fon, neben anderen Hauptgerichten gereicht, 125 bis 170 Gramm. 


Süßwaſſer⸗Fiſche 


Allgemeines. Flußfiſche ſollen, es ſei nochmals betont, lebend gekauft und friſch 
geſchlachtet zubereitet werden. Sind ſie beim Einkauf ſchon geſchlachtet, ſo erkennt 
man zu lange liegende Fiſche an den blaſſen Kiemen, der ſchmierigen Haut und 
einem unangenehm tranigen Geruch. Solche Fiſche ſind als geſundheitsſchädlich 
anzuſehen. Beim Kochen von beſonders großen oder alten Fiſchen gebe man 
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nen 


. ein Stüdchen Yutter ing Kochwaſſer; es macht fie weich und blätterig. Die 


Hauptfache bei der Zubereitung aller Fiſche tft die richtige Salzmenge beraus- 
zufinden (nicht jeder Fiſch braucht gleich viel Salz) und zu merfen, wann er gar 
ift. Auch Flußfiſche follen im allgemeinen nicht auf ftarfem Feuer kochen (nur 
ziehen), da fie fonft troden ſchmecken und die Haut plaßt. Die Flußfiſche gibt man 
meift in Eochendes Wafler, das Garfein erkennt man am Schwimmen des Fiſches 
und daran, daß man die Floſſen leicht herausziehen kann. Zu langes Sieden oder 
gar Kochen entzieht dem Fiſchfleiſch die beſten Beſtandteile. 

Fiſche, Die mit Eſſig und Öl oder Mayonnaiſe gereicht werden, laſſe man nicht 
bis zum Erfalten im heißen Fiſchſud Liegen, ſondern man nimmt fie heraus, bis 
diefer kalt ift, und legt fie erft dann wieder in den Sud und ftellt fie Falt. Die 
Fiſche würden fonft zu weich werden. 


Weißfiſche. 
Sie ſind die billigſten Süßwaſſerfiſche, haben die meiſten Gräten und werden 
am beſten gebaden. Zu ihnen gehört Barſch, Rotauge, Kreßling, Grundeln uſw. 
Man pußt und wäſcht fie, wendet fie in Milch, dann Mehl um oder zuerſt in 
Mehl, dann in mit Ei verquirlter Milh und zulest in Semmelmehl und badt 
fie auf beiden Seiten auf der Pfanne oder ſchwimmend im Fett braun und 
Inufperig. Als Beilage gemiſchten Salat. 


Barſch auf deutfhe Art. 1 Kilo Fiſch, 1 Stiebel, Salzwaſſer, 80 Gr. Butter, 

rt 1 Teelöffel Peterfilie. 
Der Fiſch wird gut vorbereitet, in einen kochenden Sud von entiprechend viel 
Salzwaljer (2 big 3 Liter), Swiebeln, ganzem Pfeffer, 1 Lorbeerblatt gegeben 
und ziehen laſſen, bis die Floſſen fich Löfen. In einem Fünftel der Yutter läßt 
man die feingehadte Peterfilie dämpfen, läßt die übrige Yutter in einem anderen 
Pfännden braun werden und gibt den Fiſch mit den verfchiedenen eigens an- 


gerichteten Beilagen und mit Senf zu Tifh. Man kann ihn auch mit einer fauren 
Eierjoße und Kartoffeln reichen. 


Karpfen, Schleie oder Barben. 


Karpfen ihmedt am beiten von Oftober bis April. Die feinfte Sorte iſt der 
Spiegelfarpfen. Teichkarpfen haben oft einen dumpfen, ſchlammigen Gefchmad. 
Um diejen zu entfernen, beträufelt man den Fiſch mit Efjig oder Zitrone, oder 
man ſalzt ihn ein, läßt ihn jo 1 Stunde Liegen und wäſcht ihn vor dem Zubereiten 


ab. Die Schleie gehört zur jelben Familie und wird wie Karpfen zubereitet. Am 
beiten von September bis März. 


Karpfen oder Schleie, blau zu fieden. 1 Kilo Fiſch, 2% Liter Wafler, 1% Eh 
Löffel Salz, 44 Liter Weißwein, */, Liter Eſſig, 1 Zwiebel, 1 Nelke, 5 Pfeffer 
* körner, 2 Zitronenſcheiben. 
Alle blau zu ſiedenden Fiſche werden nicht geſchuppt. Sie müſſen beſonders forg- 
fältig gepußt und ausgenommen werden, damit der ihnen anhaftende Schleim 
nicht entfernt wird, der das Blauwerden bewirkt. Der vorbereitete Fiſch wird auf 
eine tiefe Platte gelegt und mit warmem Eſſig übergofien. Beſſer noch legt man 
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1. Hecht, 2. Schleie, 3. Blaufelche, 4. Zander, 5. Aal, 6. Barbe, 7. Forelle, 8. Barsch, 
9. Salm oder Lachs, 10. Karpfen 








ihn auf den Einjaß eines Fifchlochers, bindet ihn am Kopf und Schwanz an Die- 
ſem fejt, damit er im Sud ruhig liegen bleibt und nicht mehr berührt werden 
muß. Nun gibt man ihn behutfam in den vorgefochten, warmen Fiſchſud, läßt 
diefen big zum Kochpunft kommen, zieht den Topf, ohne zu rütteln, auf die Geite 
(da fonjt die blaue Schicht abfällt) und läßt ihn noch 15 bis 20 Minuten ziehen. 
Vorſichtig anrichten und mit zerlafjener oder gerührter Butter fervieren. 


Karpfen oder Schleie, gedämpft. 1 Kilo Fifh, 1 Ehlöffel Salz, 40 Gramm 
Butter, % Liter Weißwein, Y, Liter Waffer, 1 Teelöffel Rräufer, 30 Gramm 
Zutter, 20 Granım Met. 
Der Fiſch wird gefchuppt, ausgenommen, enthäutet und die Filets ausgelöft. Mit 
den Kräutern (Eftrogon, Baſilikum, Peterfilie, Ihymian und Swiebeln) und dem 
mit Waſſer gemiſchten Wein gibt man ihn in die heiße Yutter in eine feuerfejte 
Form und läßt ihn zugededt 20 Minuten dämpfen. Dann dünftet man das Mehl 
in Butter hellgelb, Löfcht mit Fiſchbrühe ab und kocht gut durch. Man gibt die 
Soße mit dem mit Peterjilie und Zitronenjcheiben verzierten Fiſch zu Tiſch. 


Karpfen, gebaden. 1 Kilo Karpfen, 1 Eßlöffel Salz, Prife Pfeffer, Zitronen- 

fcheiben, 1 Ei, Mehl und Semmelmehl, Badfett. 
Der vorbereitete, ausgelöfte und in Stüde gefchnittene Karpfen wird mit Galz 
und Pfeffer eingerieben, durchziehen lafien und nad) 1 Stunde in Mehl, Eimilch 
und Semmelmehl umgewendet. In heißem Badfett knuſperig gebaden und mit 
gebadener DPeterfilie und Sitronenfcheiben verziert. 


Karpfen in Braunbier. 


Dan maht eine Yuttermehlihwige mit Waller und Braunbier zu gleichen 
Zeilen, Salz, Pfeffer, eine mit Nelken bejtedte Swiebel, Thymian und Lorbeer: 
blatt hinzulegen, 1 Siertelftunde kochen lafjen und dann das Ganze pajlieren. 
Nachdem gießt man die Soße auf den in Stüde gefchnittenen Karpfen und läßt 
denfelben bei kleinem Feuer etwa eine halbe Stunde ziehen. Bor dem Anrichten 
garniert man ihn mit Zitronenjcheiben. 


Ungarijcher Karpfen (Paprifafarpfen. Man ann auch Seefiſch Jo zubereiten). 


Den Fiſch ſchuppen und ausnehmen, jedoch nicht wafchen. Sn kleine Stücke 
Tchneiden, die größeren Gräten entfernen, die Stüde falzen und mit Paprifa be- 
jtreuen. Sn Scheiben gefchnittene Zwiebeln und Tomatenmark (auf 1 Kilo 
Karpfen 2 mittlere Swiebeln, 1 Eflöffel Tomatenmark) in heißem Fett oder 
Sl anbräunen und mit 2 Taſſen faurem Rahm, in dem man 1 Teelöffel Mehl 
glatt verrührt hat, aufgießen. Das Ganze 1% Stunde dünften und zum Schluſſe 

‚einige Tropfen Zitronenfaft zugeben. 


* 


Hecht und Zander. 


Allgemeines. Vom September bis Februar ſind Hecht und Zander am beſten. 
Schwerer als 21% Kilo haben fie trockenes Fleiſch. Hechtleber gilt als Leckerbiſſen. 
Sie wird mitgekocht und beim Anrichten dem Fiſch ins Maul gegeben. 
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Hecht oder Zander, gekocht. 1 Fiſch von 11% Kilo, 4 Liter Waſſer, 3 Eßlöffel 

Salz, Fifhfudgewürz, 4, Liter Eſſig, Peterfilie und Zitronenjcheiben. 
Der vorbereitete Fifch wird rund gebogen, indem man Kopf und Schwanz zu- 
fammenbeftet. Das mit Salz und den üblichen Gewürzen verjehene Waſſer läßt 
man zum Kochen fonımen. Den mit warnıem Eſſig übergojjenen Fiſch bringt man 
nun in den fochenden Sud und läßt ihn an der Seite des Herdes 1, Stunde 
ziehen. Den hübſch verzierten Fiſch gibt man mit SFijchkartoffeln, zerlafjener 
Butter und rohem Meerrettich oder mit einer Kapernfoße, mit Fiſchſud bereitet, 
zu Tiſch. 


Hecht oder Zander, gedämpft. 11% Kilo Fiſch, 1 Eßlöffel Salz, 40 Gramm Spick— 
iped, 60 Gramm S$ett, */, Liter Weißwein, % Teelöffel Zwiebeln, PDeterfilie, 
Dfefferförner. 
Fiſch vorbereiten. Sped in feine Streifen ſchneiden und den Fiſchrücken auf bei- 
den Seiten ungefähr 10 Zentimeter breit mit den Streifen fpiden. Den Fiſch 
einfalzen und I, Stunde jtehen laſſen. Dann mit den angegebenen Zutaten in. 
zerlafjener Butter etwa Stunde dämpfen. Mit Sifchkartoffeln, Deterfilie und 
Zitronenfheiben anrichten. Man kann auch ffatt mit Wein mit einem Zeiglein 
aus 15 Gramm Mehl, mit Bratenjaft angerührt, übergießen und diejes gut mit- 
fochen laſſen. 


Hecht oder Sander, gefüllt. 114 Kilo Fiſch, 50 Gramm Butter, 1 Eleines Glas 
Wein, 1 Taſſe FSleifhbrühe. Fülle: 1 Semmel, 1 Ei, Prije Salz, 1, Tee— 
Löffel Zwiebeln, Peterfilie, 3 Ehlöffel Bratenjaft, Muskat, 20 Gramm Butter. 

Fiſch vorbereiten, Schuppen, wenig auffchneiden oder mit 1 Häkchen vom Maul 

aus ausnehmen, auswaſchen und einjalzen. Zur Fülle in Butter Swiebeln, Peter: 

filte und das geweichte, ausgedrüdte Brötchen dämpfen, Ei zugeben, würzen und 
in den Fiſch füllen. Zunähen und in Yutter mit Wein und Fleiſchbrühe dämpfen. 

Fleißig begießen; nah 25 Minuten etwas Bratenſaft und 1 Stüdchen Butter 

zugeben und nad) weiteren 5 Minuten anrichten. Mit der Soße fervieren. 


Hechtſchnitten, überbaden. 


Nicht ganz gargekochter Hecht oder Zander (auch andere mittelgroße Fiſche) 
wird gehäutet, ausgelöft und in nicht zu Kleine Schnitten geteilt. Diefe jalzt man, 
wendet fie in geriebenem Käſe um, legt fie in eine vorbereitete Form und gießt 
eine mit Fiſchſud abgelöfchte Butterfoße darüber. Obenauf freut man Käfe und 
überbadt das Gericht im heißen Ofen. 


Gedämpfter Hecht mit Gemüfen. 


Der vorgerichtete Fiſch wird mit einem Gemiſch von Salz, Pfeffer, Majoran, 
Ihymian und etwas Knoblauch gut eingerieben, worauf man ihn 1 Stunde 
liegen läßt. Dann brät man den Fiſch mit Zwiebeln in heißem Fett halb durch. 
Sndeflen dünjtet man nudelig Gefchnittenes von Wajjerrüben, Zwiebeln, Sel- 
lerie, Lauch, Peterjiltenmwurzel und 1 Gelben Rübe in Butter dreiviertel fertig, 
Löicht es mit gutem Weißwein ab, gibt dann den Fiſch dazu und läßt ihn darin 
gar werden. Beim Unrichten garniert man die Gemüſe ſchön um den Fifch herum. 
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Lachs oder Salm. 


Allgemeines. Der Lachs wandert im Frühjahr in großen Zügen aus dem Meer 
in die großen Flüſſe. Das feinste Fleifch hat der Rheinjalm, dann folgen ZBeier-, 
Elb- und Oderjalm. Im Herbft Eehrt er wieder ins Meer zurüd. Sein Fleiſch ift 
ſchön rötlich, fett und fehr wohlfchmedend. Der Rheinſalm ift am teuerjten. 2m 
beiten Shmedt Salın im Januar, Februar, März und April. Er ift meijt jo groß, 
daß man ihn nur ſtückweiſe kauft und zubereitet. 


Salm oder Lachs, blau gekocht. 1 Kilo Salm, 3 Liter Waſſer, 2 Eßlöffel Salz, 
1, Liter Weißwein, 1 Glas Eſſig, 1 Swiebel in Scheiben (Suppengrün), 
2 Sitronenfcheiben, 3 bis 4 Dfefferförner. 
Die Zutaten zum Fifchfud werden mit dem Waſſer 34 Stunden aufgefocht und 
durchgefeiht. Der Salm (Mittelftüd) wird vorjichtig geichuppt, ausgenommen 
und gewajchen und gefalzen, in den wieder zum Kochen gebrachten Fiſchſud ger 
geben und 1% Stunde ziehen laſſen. Man reicht ihn mit ſchaumig gerührter But— 
ter, mit Holländischer oder Kräuterfoße. 


Salm, auf dem Roft gebraten. } 

Der vorbereitete Fiſch wird in fingerdide Scheiben gejchnitten, mit Salz und 
Pfeffer eingerieben und in Dlivenöl 1 Stunde marinierf. Dann auf beiden Sei— 
ten auf dem gefetteten Roſt gebraten, mit guter Bratenfoße übergojjen, mit 
Kräuterbutter beftrichen und mit Zitrone und Peterfilie verziert. 


Forellen. 


Allgemeines. Man unterſcheidet Lachs- oder Seeforelle, Bach-, Rot⸗ und Gold⸗ 
forelle. Die Lachsforelle iſt ein Mittelding zwiſchen Lachs und Forelle. Sie iſt 
im Frühling am beſten, hat rötliches Fleiſch, das weniger fett und daher leichter 
verdaulich als das des Lachſes ift. Die Bachforelle ift am feinjten und im Mai, 
Juni und Zuli am beiten. Sie eignet ſich ihrer leichten Berdaulichfeit wegen als 
Krankenſpeiſe. Forellen jollen lebend gefauft, kurz vor der Zubereitung durch 
einen Schlag auf den Kopf gefchlachtet und im Waſſer ausgenommen werden, 
Damit der Schleimüberzug, der das Ylauwerden bewirkt, nicht weggerichen wird. 


Forellen, blau gekocht. 4 Forellen (zirka 54 Kilo), 212 bis 3 Liter Waſſer, 
2 Eplöffel Salz, M Liter Efjig, a Glas Wein, Zitronenicheiben, 5 bis 
6 Pfefferföürner, 4% Lorbecerblatt, Deterjilie. 
Die getöteten und ausgenommenen Forellen mit dem lauwarmen Eijig über- 
gießen und mit dem Eifig in den fiedenden Fifchjud geben. 10 bis 15 Minuten 
auf £leinem Feuer fieden Lafjen, herausnehmen und mit etwas kaltem Waſſer be- 
Iprigen, mit Zitronenfcheiben und Peterfilie auf heißer Platte anrichten. Heiße, 
flare oder Schaumbutter dazu reichen. 


Sorellen, gebaden. 34 Kilo Sorellen, 1 Ei, 4 Eßlöffel Salz, Semmelmebl, 
23 Eßlöffel Mehl, Badfett. 
Die ausgenommenen und ausgewafchenen Sorellen werden auf beiden Geiten 
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meiferrüdendid eingeferbt, gefalzen und in Mehl, Ei und Semmelmehl gewendet. 
Dann badt man fie in heißem Badfett ſchwimmend 8 bis 10 Minuten. Mit 
Sitronenfcheiben oder Peterfilte verzieren und mit Mayonnaiſe reichen. 


Forellen, gebraten. 


Borbereiten wie oben. Mit Sitronenjaft beträufeln und falzen. Panieren und 
auf der Pfanne in heißem Fett braten. 


Forelle, auf Müllerin Art. 


Die vorgerichtete Forelle wird innen gefalzen, in Mehl gedreht und in Butter 
gebaden. Man garniert fie mit SZitronenfcheiben, auf die man ein Häufchen 
Kaviar gibt und ferviert dazu die Butter und kleine Sifchfartoffeln. 


Selen. 

Selchen werden nur ' ausgerioinmen verichidt. Ste werden Haupffächfich im 
Hochſommer gefangen. Sie find mwohlihmedend und kommen hauptjächlich im 
Bodenjee und einigen bayeriſchen Seen vor. Der Nüden ift blau, der Bauch 
weiß und die unteren Stoffen gelb. 


Selchen, blau gekocht. 
Zubereitung wie Forellen. 


Selen, aedämpft. 1 Kilo Selen, Dfeffer, Weißmehl, 50 Gramm Butter, 

1 Zeelöffel Zwiebeln, 1 ERlöffel Salz, Peterfilie, %& Sitrone, 2 Ehlöffel 

Weißwein, Y/, Liter fauren Rahm. 

Die Fiſche Schuppen, waſchen, die Rückenfloſſe abfchneiden, mit Salz und Pfeffer 

einreiben. Butter fochend machen, den Fiſch mit der Peterfilie hineingeben und 

fofort darin ummenden. 15 Minuten zugededt dämpfen. Auf heißer Platte 
anrichten und mit Sitrone und Peterfilie verzieren. 


Blaufelchen, auf Brüffeler Art. 


Die Filets werden gefalzen und in eine feuerfefte Form gelegt; dann bededt 
man he⸗ mit Scheiben von Champignons, welche man in Butter angebraten hat, 
ſtreut darüber geriebenes friſches Weißbrot oder Bröſel, dann geriebenen Käſe, 
gibt über das Ganze zerlaſſene Butter und bäckt es dann im Ofen ſchön gelb- 
braun. Bor dem Anrichten Shmedt man mit Zitronenfaft ab und beftreut mit 
wenig feiner Peterjilie. 


Hal. 


Allgemeines. 


Aal foll nur lebend eingekauft werden. Man faßt ihn mit einem Tuch an und 
ſchlägt ihm den Kopf mehrmals auf einen Stein. Wenn er getötet iſt, zieht man 
einen Fleiſchhaken durch den Kopf, ſchneidet 1 Zentimeter hinter dieſem ein 
und löſt die Haut los. Dann befeſtigt man den Fleiſchhaken an der Herdſtange 
oder dergleichen und faßt die losgelöſte Haut mit einem Tuch und zieht fie mit 
feftem Griff rafch über den Fiſch herunter. Sodann nimmt man ihn aus, entfernt 
die Floſſen und die Schwanzipige und ſchneidet den Fiſch in fingerlange Stüde, 
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Aal, blau gekocht. 34 bis 1 Kilo Aal, % Lorbeerblatt, 2 Liter Waſſer, 4 bis 
6 Pfefferkörner, °/, Liter Effig, 14 Zitrone, 30 Gramm Salz, 1 Eleine Zwiebel, 
Salbei, Thymian, Eftragon. 

Aal nach Vorschrift vorrichten, mit Salz abreiben und mit heißem Eſſig über- 
gießen. Fifchfud zum Kochen bringen, den in Stüde gejchnittenen Aal hineingeben 
und wenn er einmal aufgefocht hat, 25 bis 30 Minuten auf kleinem Feuer 
ziehen laſſen. Mit Zitronenfcheiben und Peterlilie verziert auf heiger Platte zu 
Tiſch geben. Eine Salatjoße oder eine Holländifche oder Kapernſoße dazugeben. 


Aal in Salbei. 34 bis 1 Kilo Aal, 12 bis 14 GSalbeiblätter, 1 Zieelöffel Salz, 

40 Gramm Butter. 
Die vorbereiteten Aalſtücke mit Salz und Pfeffer einreiben, mit Zitronenfaft be- 
träufeln und mit Galbeiblättern umbinden. Sn heißer Butter die Fiſchſtücke 
ringsum gelb gebraten (30 Minuten). Fäden und Blätter wegnehmen, den Aal 
auf heiße Platte anrichten und mit heißer Butter übergiegen. Mit ausgeftoche- 
nen Fiſchkartoffeln verzieren. 


Aal gerollt, gedämpft. 34 bis 1 Kilo Aal, 1 Teelöffel Zitronenfaft, 40 Gramm 
Butter, 1 Teelöffel Salz, % Glas Weißwein, 30 Gramm Butter, 40 Gramm 
Mehl, 6 Eplöffel Tomatenmarf. 
Mal abziehen, Ropf und Schwanz abjchneiden, den Fiſch von Hals aus aus— 
nehmen. Borficht beim Entfernen der Galle! Dann den Aal waſchen, vom 
Shwanzende aus fejt zufammenrollen und mit einem Stäbchen feititeden. In 
einer vorbereiteten Auflaufform den Filh mit Salz, Wein und Zitrone 30 
Minuten dämpfen Iaflen. Snawifchen eine Tomatenſoße mit Butter, Mehl, 
Tomatenmark und der fich beim Dämpfen bildenden Brühe bereiten und auf- 
fochen lafjen. Beim Anrichten wird der Fiſch damit übergoifen und mit Fiſch— 
kartoffeln und Peterſilie verziert. 


Aal in Rotwein gedämpft. 34 bis 1 Kilo Aal, 30 Gramm Braunmehl, 40 Gramm 
Butter, 1 Glas Rotwein, 20 bis 25 Schalotten, 1 Zeelöffel Salz, Paprika, 
1, Liter Sleifchbrübhe. 
Sn der heißen Butter die in Ringe gejchnittenen Schalotten hell dünjten, das 
gebräunte Mehl darübergeben, nah 5 Minuten mit Rotwein und Sleiſchbrühe 
ablöfchen. Die Soße mit Salz und Paprifa % Stunde zugededt auf Eleinem 
euer Eochen lafjfen. Unterdeſſen den Aal abziehen, in 10 Zentimeter lange 
Stüde jchneiden, in die fertiggefochte Soße geben und zugededt 25 Minuten 
"darin dämpfen lafjen. Beim Anrichten den Fiſch mit den Schalotten verzieren 
und die Soße dazu reichen. 


Aal in feinen Kräutern. 34 bis 1 Kilo Aal, 1 Handvoll feine Kräuter, 50 Gramm 

Butter, ?/, Liter Weißwein, Salz, Pfeffer, Sitrone, 20 Gramm Mehl. 
Der vorbereitete Aal wird in Stüde gefchnitten, mit Salz eingerieben und mit 
Zitronenfaft beträufelt. Feine Kräuter (Peterfilie, Rerbel, Ejtragon, Thymian, 
Salbei) wiegen, in Butter dämpfen, den Aal 15 Minuten mitdämpfen, Wein 
zugießen und alles noch 10 Minuten langfaın ziehen Iajjen. Mit etwas an— 
gerührtem Mehl oder Stärkemehl die Soße fämig machen oder dieje auch ohne 
Mehl über den angerichteten Fiſch geben, wenn fie erfaltet iſt. 
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Aal gebaden. . 

Einen gehäuteten Aal ſchneidet man in Stüde, gibt fie in kochendes Salzwaſſer 
und legt fie nach dem erſten Aufwallen zum Abtropfen auf ein Sieb. Wenn ſie 
erkaltet ſind, ſalzt man ſie und wendet ſie in Eimilch und dann in Semmelmehl 
und badt fie in heißem Fett (am beſten ſchwimmend) braun. Salat oder eine 
Kräuterfoße dazu. 


Aal: Srikaffee. 4 Rilo Aal, 1 Kleine Zwiebel, 40 Gramm Butter, 8 bis 10 

Champignons, 60 Gramm Mehl, 1 Glas Weißwein, Zitrone, Salz, Pfeffer, 

1 Eigelb, 2 Ehlöffel ſüßen Nah. 

Den vorbereiteten, in Stüde geſchnittenen Aal mit Salz einreiben, mit Zitronen: 

faft beträufeln, durchziehen Iafjen. Mit Butter, Mehl und geriebenen Zwiebeln 

eine helle Einbrenne herjtellen, mit Weißwein und Waſſer ablöjchen, mit Zitro- 

nenjaft, wenig Muskat würzen, die Champignons und die Aalſtücke zugeben und 

alles 25 Minuten dämpfen lafjjen. Die Soße mit Eigelb und Rahm abziehen und 
das Frikaſſee in einer Paſtete oder mit Salzfartoffeln anrichten. 


Seefiſche 


In der heutigen Zeit ſollte viel mehr Seefiſch gegeſſen werden. Er iſt 
ebenſo nahrhaft und ſättigend als wohlſchmeckend, wenn er richtig zubereitet 
wird, und hat den großen Vorzug der Billigkeit im Vergleich zu den 
meiſten Flußfiſchen. Er ſtellt daher eines der wichtigſten Volksnahrungsmittel 
dar und verdient einen feſten Platz im Wochenküchenzettel. Auch Seefiſchreſte 
laſſen ſich in der mannigfaltigſten Art verwerten. Das vielfach herrſchende Vor- 
urteil gegen Seefiſche gründet ſich größtenteils auf den Geruch derſelben. Durch 
gründliches Waſchen, Entfernen der dicken weißen Haut im Innern und kürzeres 

Einſalzen und durch Beigabe von ſehr viel Salz (zu 1 Liter Waſſer 3 Eßlöffel 
Salz) fowie von einem Guß Effig und einer Zwiebel zum Kochwaſſer verſchwin— 
det der etwas tranige Geruch. Gelbitverftändlich darf man Seefifche nur in Ge- 
Thäften mit jehr großem Abſatz, am beiten in Seefiſchhallen kaufen. Die be- 
fannteiten Arten find: Schellfiih, Kabeljau, Seelachs und Seeheht, Merlanz, 
Mafrelen, Knurrhahn, dann GSteinbutt, Heilbutt und andere Plattfifhe und 
nicht zuleßt der Hering. ; 


Schellfiſch gekocht. 1 Kilo Schellfiich, 3 Eßlöffel Salz, 3 Liter Wafler, 1% Glas 
i Mid. 
Der gepußte gut ausgewaſchene Fiſch wird mit Waller, Salz und Milch bei« 
geftellt und bis zum Kochen gebracht. Dann läßt man ihn auf fleinem Feuer, je 
nachdem ob ber Sich did oder dünn ift, 15 bis 20 Minuten ziehen. Dann richtet 
man ihn möglichſt raſch aber vorfichtig auf heißer Platte an und verziert ihn mit 
Zitronenfheiben und Peterfilie. 
Kabeljau, Seelahs und Seehecht gekocht. 


Zubereitung wie Schelfiih. Hat man Fifchftüde, jo jegt man fie in heißem 


oder kochendem Waſſer zu, damit die Poren fich ſchließen und der Fijchfleifch- 
ſaft nicht ausfließt. | 
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Schellfiih (Seelahs, Seehecht, Rabeljau) gedämpft. 1 Kilo Fiſch, 1 Eplöffel 
Zitronensaft, 1 Ehlöffel Salz, 50 Gramm &ett, Prife Pfeffer, 3 Eptöffel 
Milch, 1 Teelöffel Zwiebeln und Peterfilie, 2 Eßlöffel Wein. 


Den gefchuppten, ausgenommenen und gut gewajchenen Fiſch mit Salz, Pfeffer 
und Sitronenfaft einreiben und. eine Zeitlang durchziehen lajjen. In einer Brat- 
pfanne Zwiebeln und Peterfilie in Fett dämpfen, den Fiſch oder die Fiſchſtücke 
hineingeben und gleich im Fett ummwenden. Dann in den heißen Badofen jtellen, 
Milch oder fauren Rahm und Wein über den Fifch gießen und unter fleigigem 
Begiefen noch 44 Stunde dämpfen lafjen. 


Ausgelöfter Schellfiih (Seelahhs, Seehecht, Kabeljau) gedämpft. 1 Kilo Fiſch, 
40 Gramm Butter, Fiſchſud, Salz, Sitronenjaft, 40 Gramm Mehl (14 Liter 
: Rotwein). 
Der vorbereitete Fifch wird enthäutet. Dann jchneidet man längs der Rüden 
mitte mit dem Meſſer ein und löſt dem Gerippe entlang vorjichtig das Fleiſch 
[08. Das Gerippe und die Haut focht man mit Gewürz und wenig Waſſer aus. 
(Fiſchfond.) Das Fifchfleifch wird in einige größere Stüde gefchnitten, gejalzen, . 
gepfeffert und mit Sitronenjaft beträufelt, auf einer Platte durchziehen laſſen. 
In der Butter dünftet man das Mehl bellgelb, Löfcht mit Fiſchſud ab, gibt nad 
Belieben Rotwein zu und läßt die Fifchjtüde in der Soße 10 Minuten dämp— 
fen und richtet die Speife mit Sifchfartoffeln, mit Peterfilie und Zitronenjchei- 
ben an. 


Schellfiih mit Tomatenjoße. 

Zubereitung wie oben, nur gibt man zur Soße 2 Ehlöffel Tomatenmark. Will 
man fi weniger Mühe machen, fo kann man den Fiſch jieden, enthäuten und 
entgräten und in der Soße anrichten. 


Scellfifch gedämpft, andere Art. 1 Kilo Fiſch, 50 Gramm Butter, 1 Eplöffel 
Salz, Pfeffer, 2 Eplöffel faurer Rahm, 1 Eßlöffel Zitronenjaft, 10 big 
20 Gramm geriebener Käfe, 1 Zeelöffel Peterjilie, 1 Eßlöffel Semmelmehl. 


Vorbereiten des Fifches wie oben. Die gewürzten Fifchjtüde legt man auf eine 
feuerfefte Platte, die mit Yutter ausgeftrichen ijt. Obenauf gibt man die fein- 
gewiegte Peterfilie, den geriebenen Käſe, diden fauren Rahm, Semmelmehl und 
ZYutterflödchen und dämpft den Fiſch 20 Minuten im heiten Badofen. 


Schelffiich, gefpidt und gedämpft. 1 Kilo Fiſch, 70 Gramm Fett (Butter), 
20 Gramm Spidiped, 1 Teelöffel Peterfilie, 1 Eßlöffel Salz, Pfeffer, 5 Eß— 
föffel Wein. 
Den vorbereiteten Fiſch auf der einen Geite enthäuten und mit Speditreifen 
Ipiden. Sn eine Bratpfanne mit heißem Fett fo hincinlegen, daß die gefpidte 
Seite nach oben zu liegen kommt. 15 Minuten in heißem Badofen dämpfen 
lafjen, dann mit Peterfilie beftreuen, mit Wein begießen und noch 10 Minuten 
dämpfen lafien. 
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Schellfiih mit Kräutern. Der wie üblich gefottene Fiſch wird auf einer ‚heißen 
Platte angerichtet und mit einer Miſchung von 2 Eplöffel ſchwachem Eſſig oder 
Zitronenſaft, 3 Eßlöffel HI, 1 Teelöffel Salz, 1 Priſe Pfeffer und 2 Eßlöffel 
verwiegten Kräutern wie Peterfilie, Di, Eftragon, Schnittlauch, Schalotte ufw. 
übergofjen und mit Salzfartoffeln gereicht. 


Schellfifch (Seelachs, Sechecht, Rabeljau) gebaden. (Fifchkotelette.) 1 Kilo Fiſch, 
2 Eßlöffel Sitronenfaft, 1 Eßlöffel Salz, 2 Eßlöffel Mehl (1 Ei), Prife 

. Pfeffer, 3 Eßlöffel Milch, Semmelmehl, Badfett. 

Zum Baden verwendet man Heine Fiſche oder man entfernt bei aroßen die Haut, 
fchneidet das Fleiſch vorfichtig vom Gerippe und teilt es in Stüde. Dder man 
enthäutet fie und hadt, ohne das Fiſchfleiſch auszulöfen, Koteletten ab. Bei letz— 
terem Verfahren empfiehlt es fich, erjt von den abgehadten Stüden die Haut und 
Eingeweide zu entfernen, da fie ſonſt Leichter zerfallen. Bor dem Baden läßt man 
den Fiſch 1 Stunde mit Sitronenjaft beträufelt ftehen, um ihm den ftrengen Ge— 
Ihmad zu nehmen. Dann reibt man ihn mit Salz und Pfeffer ein, wendet ihn 
in mit Milch verquirltem Ei oder nur in Milch und dann in Mehl, mit Sem: 
melbröjel vermifcht, um und badt ihn in heißem Badfett recht Enufperig. Man 
kann ihn auch zuerit in Mehl, dann in Eimilch und zulegt in Semmelmehl um: 


wenden. Auch gebadener Fiſch kann nicht heiß genug aufgetragen werden. Kar— 
toffelfalat und grüner Salat wird dazu gegeben. 


Seefifche, auf dem Gasroſt gebaden. 1 Kilo Fiſch, 1 Eßlöffel Salz, Prife Prfei- 
fer, 30 Gramm Butter. 
Der vorbereitete Fiſch wird gejalzen, und wenig gepfeffert auf den fo hoch als 
möglich geftellten Noft gelegt. Bei groß geftellter SIamme läßt man ihn 5 bis 
8 Minuten heiß werden, überpinfelt ihn dann mit Fett oder Yutter und wendet 
ihn nah) 5 Minuten vorfihtig um. Mit der anderen Seite verfährt man ebenio. 
Wenn der Fiih am Aufbrechen ift, ift er fertig und wird mit Kartoffeljalat oder 
mit einer Mayonnaife aufgetragen. Auch Fiichitüde von großen Seefifchen kann 
man auf diefe Weiſe braten, nur fettet man dann den heißen Roſt vorher ein. 


Scheilfiſche gedämpft. 


Die Fiſche werden gereinigt, der Kopf abgenommen und mit Salz und Pfeffer 
eingerieben. Nun bereitet man aus den Köpfen eine Brühe, läßt in einer Pfanne 
etwa 100 Gramm Butter zerlaufen, verrührt fie mit 25 bis 30 Gramm Mehl, 
legt die Fiiche mit dem Bauch nah unten hinein, beftreicht den Rücken mit einem 
guten Eßlöffel voll Senf, den man mit dem Saft einer Zitrone verrührt hat, legt 
Zwiebelſcheiben darauf, gießt darüber etwa */, Liter von der Fleifchbrühe, dedt - 
das Geſchirr zu und gibt es in das mittelheiße Rohr. Nach etwa 10 bis 15 Mi— 
nuten begießt man die Fifche mit der Soße und läßt fie noch 10 Minuten dün- 
Iten, worauf fie gar fein werden. Man richtet die Fifche auf gut gewärmter 
Platte an, jchmedt die Soße mit Maggi-Würze ab und gibt fie darüber oder in 
einer Schale dazu. Gemüfe und Salzkartoffeln werden dazu ferviert. 


Gedünftete Seefifche. 


Dazu nimmt man am beſten verfchiedene Arten von Fifchen. Die gereinigten 
Fiſche werden geföpft, in drei bis vier fingerbreite Stüde geſchnitten und einge- 
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1. Steinbutt, 2. Makrele, 3. Maifisch, 4. Thunfisch, 5. Scholle, 6. Seezunge, 7. Schellfisch, 
8. Kabeljau, 9. Hering - i 





falzen; nach Belieben reibt man fie zuerjt mit einer Mifhung von Maggi-TBürze 
und Sitronenjaft ab. (Nimmt den GSeegefhmad volljtändig.) Die Köpfe und 
ausgelöften Gräten ftößt man fein, übergießt fie mit lauem Waſſer und feiht 
dies dann fiber die Fifchffüde. Nun läßt man in Butter oder Öl feine Peter- 
filie und Swiebelringe anlaufen, gibt dazu 1 Zehe Knoblauch, 1 Lorbeerblatt, 
etwas grob mit Zitronenjchale gejtoßenen Pfeffer, legt darauf die Fiſche, gibt 
noch jo viel Waſſer zu, daß ſie bedeckt find und dünjtet fie gar. Wenn fie faft 
fertig find, fann man nach Belieben a Würfel von Maggis Tomatenſuppen 
dazu geben oder auch etwas von frischen, gefochten und pajlierten Tomaten. Man 
gibt dazu gedünsteten Reis. 


Merlans, gedämpft. 1 Kilo Fiſch, 1 Eßlöffel Salz, Muskat, 1 Eßlöffel Kräu— 
ter, 2 Efjlöffel Zitronensaft, Prife Pfeffer, 3 EBlöffel Semmelmehl, 60 Gr. ° 
Butter, 4 EHlöffel Weißwein. 
Fiſche pußen, wajchen, Floſſen abſchneiden und quer über den Körper mit Ein- 
Schnitten verjehen. Küchenfräuter wie Peterfilie, Ejtragon, Dill ujw. in Yutter 
dämpfen und in eine bejtrichene Pfanne geben. Den Fijch darauf legen und mit 
Pfeffer, Muskat und Semmelbröfel fowie mit Yutterflödchen bejtreuen und mit 
Wein übergießen. Sn den heißen Badofen Stellen, bis er oben jchon gebräunt und 
gar ift (I Stunde). Dann mit Sitronenjaft beträufeln und jofort auftragen. 


Stockfiſch, gekocht. 1 Kilo Stodfiih, 4 Liter Wafler, Taſſe Milch, Salz, 

B 1 Eplöffel Swiebeln, 50 Gramm $ett. 
Der gut gewällerte, gepußte Fiſch, am beſten Mittelftücd, wird mit faltem Waſſer, 
dem man Milch beigeben kann, aufgefegt und langſam bis zum Kochpunft ge- 
bracht. Dann läßt man ihn auf fleinem Feuer noch ungefähr 15 Minuten ziehen. 
Um ihn den unangenehmen Geruch zu nehmen, gibt man in das heiße Kochwaſſer 
einige glühende Holzfohlen, die man mit dem Schaumlöffel herausnimmt, wenn 
fie oben fchwimmen. Dann nimmt man den Zifch heraus, löſt das blätterige 
Fleiſch los, beftreut es mit feinem Salz und beträufelt eg mit etwas Fiſchſud, 
damit das Salz eindringt. Vor dem Anrichten gießt man den Sud ab und gießt 
in Butter goldgelb gedämpfte Swiebeln über den Fifh. Man reicht Sauerkraut 
und Salzfartoffeln dazu. 


Makrelen, gekocht. 


Sie werden in der üblichen Art vorbereitet und gekocht. Man muß nur gut 
darauf achten, daß fie nicht zu weich werden, da ſie beſonders weiches Fleiſch 
haben. Zu Tiſch mit Sardellenbutter oder Fiſchſoße. 


Plattfiſche. 

Allgemeines. Zu den Plattfiſchen gehören: Steinbutt, Seezunge, Rotzunge, 
Scholle, Flunder und Heilbutt. Die drei letzteren ſind winderwertiger als die 
übrigen. Steinbutt und Seezunge find die feinſten Plattfiſche. Sie haben ein 
bejonders feines, ſehr gefchäßtes Fleiſch und find teurer als alle anderen See— 
fiihe. (Bejte Zeit für Steinbutt September bi! Dat.) 


153 


Steinbutt, Seezunge, Rotzunge, Schollen, Flundern, Heilbutt, gekocht. 

Man nimmt am beften mittelgroße Fifche. Man benötigt einen Fiſchkeſſel, in 
den man den Fifch ganz hineinlegen kann, oder man muß den Fiſch vor dem Sie⸗ 
den der Länge nach ſpalten. Beim Herrichten des Steinbuttes entfernt man die 
Haut, indem man den Schwanz einen Augenblick in kochendes Waſſer hält, 
die Haut an demſelben mit einem ſpitzen Meſſer etwas löſt und dann mit Hilfe 
eines rauhen Tuches ſehr ſchnell, aber vorſichtig, bis zum Kopfe abzieht. Dann 
macht man an der braunen Seite am Kopf Einſchnitte und nimmt von hier aus 
den Fiſch aus und fchneidet den Kopf ſchräg ab. Die Floſſe jtugt man mit einer 
Schere zu. Den gut gewaſchenen Fiſch legt man mit der weißen Seite nach oben 
in den Keſſel, gibt faltes Waſſer darüber und das nötige Salz, ſowie Eſſig oder 
1 Glas Wein, Pfefferförner, auch Suppengrün, und läßt ihn zum Kochpunkt kom— 
men. Dann zurüditellen und ziehen lafjen. Ein Steinbutt von 11% bis 2 Kilo 
braucht ungefähr 30 big 40 Minuten. Oder: Man zieht die Haut nicht ab, reibt 
den Fiſch auf beiden Seiten mit Salz tüchtig ab, um den Schleim zu befeitigen, 
und reibt ihn nad) dem Waſchen und Abtrodnen mit Zitrone ein. Dann fiedet 
man ihn wie oben. 


See: oder NRotzunge, gekocht. Zu 1 Kilo Fiſch 3 Liter Wailer, 2 Ehlöffel Salz, 
2 Eflöffel Eſſig oder Wein. 
DBor- und Zubereitung ſiehe oben. Siedezeit nach dem Aufwallen 10 Minuten. 


See» oder Rotzunge, gedämpft. Zu 1 Kilo Fiſch 50 Gramm Fett, 1 Teelöffel 
Salz, Pfeffer, 1 Zeelöffel Sitronensaft, 1 Teelöffel Kräuter (einige Cham— 
pignons, 3 Eßlöffel Semmelbröfel, 3 Eßlöffel Weißwein, 10 Gramm Räle. 

Der vorbereitete Fiſch wird % Stunde vor der Zubereitung mit Zitrone ein- 

gerieben. Dann legt man ihn in eine vorbereitete feuerfefte Form, jtreut die Zus 


taten darüber und belegt den Fiſch mit Butterflöckchen und begießt ihn mit Wein. 
Er muß 1% Stunde dämpfen. 


See⸗ oder Rotzungentollen. 


Die abgezogenen Zungen mit einem jcharfen Meſſer vom Gerippe löſen. Die 
erhaltenen Hälften in Milch legen. Nah % Stunde mit Salz und Zitrone ein- 
teiben, von der Spite an zufammenrollen. Sn eine vorbereitete Form legen und 
mit Schalotten, geriebenem Käfe bejtreuen, Rahm und Wein darübergeben, dann 
verzupfte, abgeriebene Semmelſtückchen und Butterflöckchen darauf. 30 Minuten 
im heißen Backofen dämpfen. Statt Schalotten kann man Champignons nehmen. 


Seezunge, gebacken. 


Das ausgelöſte Fleiſch von Seezunge (Rotzunge) in 5 Zentimeter lange Stücke 
teilen. Dieſe in geſalzene Milch legen, nach) a, Stunde abtropfen laſſen, in Mehl, 
dann in Eimilch wenden und 5 Minuten in heißem Fett backen. Die Stücke auf 
Brotſcheiben entfetten und mit Mayonnaiſe oder Salat anrichten. 


Rot» oder Seezunge nad) Colbert. 


Die Fiſche werden nach dem Putzen enthäutet und rechts und links von der 
Rückenmitte etwas vom Gerippe gelöft, damit die beim Anrichten über den Fiſch 
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gegebene Kräuterbutter eindringen kann. Man legt fie % Stunde in gefalzene 
Milch, wendet fie nach dem Abtropfen in Mehl, Eimilh und Semmelmehl und 
badt fie 8 bis 10 Minuten in fehr heißen Fett, legt fie auf eine beige “Platte 
und fprigt mit dem Sprigjad Kräuterbufter in die Nüdenöffnung. 


Seefifh-Frifaffee. 

Das ausgelöjte Fleifh von Seefifhen irgend welcher Art wird in Stüde ge— 
teilt und 1 Stunde lang mit Salz bejtreut jtehen gelafjen. Dann dämpft man jie 
in Butter (zu 1 Kilo Fiſch 30 Gramm Butter) halb weich. Mit dem Sud der 
ausgekochten Gräten ujw. löſcht man eine Yutterjoße ab, würzt mit Pfeffer, Zi— 
tronenfaft und Muskat und nach) Belieben mit Wein, Krebs- oder Kräuterbutter 
und verziert mit Fiſchklößchen. 


Andere Art (Refteverivertung). E 

Man ftellt aus der der Fifchfleifchmenge entjprehenden Menge Butter und 
Mehl (zu 1 Kilo Fifchfleifh 30 Gramm Butter, 30 Gramm Mehl) eine YBut- 
terfoße her und läßt die Fifchrefte darin heiß werden. Mit Sitronenfaft ab- 
ichmeden, nah Belieben mit Eigelb und Wein abziehen. 


Schollen und Slundern. 
Zubereitung wie Seezungen. Sie find billiger wie dieje, aber bei gufer, ge=, 
nauer Zubereitung fehr gut. 


Heilbutt. 
Zubereitung wie Steinbutt. Weit billiger, auch frodener ſchmeckend. 


Makrelen mit Wein gedämpft. 1 Kilo Mafrelen, 60 Gramm Butter, 1 E}- 

Löffel Mehl, 1 Eßlöffel Salz, Prije Pfeffer, Musfat, % Liter Weißwein, 

1 Teelöffel Senf. 

Butter in Mehl hell dämpfen, mit Wein ablöfchen, würzen und die Fifche in 

die glatte Soße geben und 15 Minuten dämpfen lajjen. Zulegt mit Senf ab- 
ichmeden. 


Knurrhahn (Petermännchen), gekocht. 
Wie üblich vorbereiten und fieden; mit brauner Butter auftragen. 


Knurrhahn, gedämpft. 

Man stellt eine braune Soße ber, läßt jie 1 Stunde kochen und würzt fie dann 
mit Wein, Maggi- Würze, Sitronenfaft, gibt in Streifen oder klein gejchnitten 
gelb gedämpfte Swiebeln dazu und jeßt die Fiſche nebeneinander hinein, Dedt 
fie zu und läßt fie a Stunde dämpfen. 


Grüne Heringe, gebaden. 

Putzen, wajchen, baden wie Weißfifche. 
Matjesheringe. 

Die ſehr zarten, jungen Heringe werden gepußt, ausgenommen und von Der 
Bauchhöhle aus das Nüdgrat und die Kiemen herausgenommen. Die Fifche 
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müffen dabei ganz bleiben. Auf einer mit Rebenblättern oder mit Eisjtücdchen 
belegten Platte richte man die Heringe aufrecht an, belegt fie mit Swiebelringen 
und reicht fie mit grünen Bohnen oder mit neuen Schalenfartoffeln und mit 
friiher Butter. . 


Salz-Heringe, mariniert. 6 Salz-Heringe (Holländer, Milchner), 1 Zwiebel, 
14 Zitrone, 4 Welten, 4 Pfefferförner, Ya Lorbeerblatt, 1% Liter Effig, %4 Liter 
Milch. 

Die Heringe (man mariniert meijt eine größere Unzahl, da fie fich im Winter 
längere Zeit aufheben laſſen) werden ungepugt 12 bis 24 Stunden gewäfjert, 
von der Haut befreit, entgrätet und lagenweife in eine Heringsichüfjel oder ſon— 
ftige Porzellanfchüfjel gelegt. Swifchen die Lagen gibt man die Gewürze, Zivie- 
beln und Zitrone in Scheiben. Dann gibt man die Heringsmilch durch ein Sieb, 
rührt fie mit mildem Eſſig glatt und gießt fie über die Heringe. In dieſer Mari- 
nade läßt man die Heringe 6 bis 8 Tage liegen. Bei Sroftwetter halten fie ſich 
auch länger. Man kann die Heringsmilchen der Schärfe wegen auch weglajjen. 


Rollmops. 6 Heringe Y, Liter Milch, Y, Liter Eſſig, 1 Eßlöffel Senf, Salz, 

Y Zitrone, 1 kleines Lorbeerblatt, einige Pfefferförner, 1 Zwiebel, 1 Apfel, 

2 Eijiggurfen. 

Milchnerheringe vorbereiten wie zum Marinieren. Auf die innere Seite der 

Heringshälften gibt man einige dünne Swiebelringe, einige Pfefferförner und 

ein paar Gurkenſtückchen, rollt fie feit zufammen und ftedt zum Sefthalten ein 

zugeſpitztes Holzjtäbchen durch jede Rolle. Man Ichichtet fie in eine Schüſſel und 

gibt die übrigen Gewürze darüber. Dann rührt man die Durchgetriebene Hering3- 

milch mit etwas gefochter, Falter Milch und mildem Effig an und gibt fie über 
die Rollmöpfe, die man 5 bis 6 Tage Stehen läßt. 


Heringsfartoffeln. 1 Kilo Kartoffeln, 40 Gramm Zett, 1 Teelöffel Swiebeln, 

60 Gramm Mehl, Salz, Ya Liter Milh, Taſſe Wurzelbrühe, 2 Heringe. 
Mit Fett, Zwiebeln und Mehl eine weiße Soße beritellen und 34 Stunden 
fochen lafjen. Dann die gepußten und in Heine Würfel gefchnittenen Heringe 
zugeben. Sn eine vorbereitete Auflaufform eine Lage gefochter, in Scheiben ger 
Ihnittener Kartoffeln, darüber Heringsfoße, Rartoffeln ufw. Obenauf Kartoffeln 
mit Sett- oder Spedjtüdchen belegt. 1 Stunde im heißen Ofen laffen. 


Spezialrezepte und Marinaden 
Heringe gebraten. 


Friſche Heringe werden ausgenommen und fauber ausgewaschen, gefalzen und 


1% Stunde liegen gelafjen. Dann dreht man jie in Mehl und badt fie in Butter 
oder Fett recht ſchön Enufperig. 


Marinierter Brathering. 


Friſcher Hering wird wie oben gebraten (zum Mehl kann man nach Belieben 
feine Bröſel geben). Nun macht man eine Marinade von Eſſig mit Waſſer, 
Zwiebelringen, Lorbeerblatt, engliſch Gewürz, einigen Pfefferkörnern, kocht dies 
alles einmal auf und gießt es dann (landwarm) über die bereits gebratenen Fiſche. 
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Gelochter Hering. 

Die grünen Heringe werden fauber ausgenommen, mit einem Gemifh von 
Zitrone und Maggi-Würze abgerieben, leicht geſalzen und in kochendes Galz- 
waſſer gegeben. Man achte darauf, daß fie nicht zerfallen. Man ferviert dazu 
Butter mit geriebenem Meerrettich oder Peterjilienjoße. 


Heringe in Gelee. 

Die vorgerichteten Heringe werden in Gifigwafier, dem man Lorbeerblatt und 
Zwiebeljcheiben beigefügt hat, jo gargefocht, daß jie nicht aufjpringen oder gar 
zerfallen. Bon dem Fifhfud macht man nun eine Sulze, indem man auf 1 Liter 
Flüſſigkeit 10 bis 15 Blatt Gelatine auflöft. Die fertige Sulze gibt man über die 
nad) Belieben garnierten Heringe. Man fann auch zuerft eine Lage Sulze in die 
Form geben und, nachdem dieſe erjtarrt, die Heringe darauf anrichten und darüber 
wieder Sulze geben. 


Eingelegte grüne Heringe. 

Die fauber gereinigten Heringe legt man entweder 20 Stunden insg Waſſer, 
worauf fie abgetrodnet und 12 Stunden in Eſſig gelegt werden, oder man reibt 
fie innen mit einem Gemifch von Zitronenjaft und Maggi- Würze gut aus und 
legt fie gleich in Ejlig. Dann legt man fie freuzweije in einen Topf, gibt über jede 
Lage etwas Salz, eine Kleinigkeit Zuder, zerdrüdten Pfeffer und gejtoßenes eng- 
liſches Gewürz und ein oder zwei Lorbeerblätter. Dbenauf gibt man einen Holz- 
dedel oder Teller und darauf ein Gewicht, damit die Heringe zuſammengepreßt 
werden. Nach) 48 Stunden kann man fie eilen. Auf dieſelbe Weije kann man auch 
Salzberinge einlegen, nur werden diefe nicht fo zart und fein. 


Berfchiedene Zifchfilets (als warme Zifchplafte ſervieren) 


Fifchfilet mit Senf (Moftrich). 

Ein vorgerichtetes Seefifchfilet wird mit Salz und Pfeffer bejtreut und dann 
mit Senf dünn beitrichen. Nach dem macht man einen diden Pfannfuchenteig aus 
Mehl, Milch, Eiern und etwas Salz, taucht das Filet hinein, dreht es in Bröfel 
und bädt es in ſchwimmendem Fett. 


Filet mit Meerrettich. 
Das vorbereitete Filet wird mit Salz und Pfeffer bejtreut und mit geriebenem 
Meerrettich gut eingerieben. Dann weiter zubereitet wie oben, in Teig getaucht 


uw. 


Filet in Weißwein. 

Ein Silet legt man zwei Stunden vor Verwendung in Weißwein, ftreut es 
dann mit Salz und Pfeffer, taucht es in den angegebenen Teig, dem etwas Weip- 
wein zugefügt ift, dreht es in Bröſel und bädt es in Shwimmendem Fett. 


Filet mit Tomaten. 
Das Filet wird mit Salz und Pfeffer beftreut und mit Tomatenmark leicht 
beftrichen, worauf man es zubereitet wie oben. 
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Filet mit geriebenem Käfe. 


Das Filet wird gefalzen, gepfeffert und did mit Käfe betreut und weiter zu- 
bereitet wie oben. 


Filet mit Paprika. 


Das Filet wird mit Salz, Pfeffer und Paprika betreut und wie oben zu— 
bereitet. 


Filet im Schlafrod. 


Ein Filet, mit Senf beftrichen, wird in ein großes, in Salzwaſſ er abgebrühtes 
Weißkrautblatt gewickelt, mit Faden gebunden und dann in ſchwimmendem Fett 
gebaden. 


Zu all diefen Filets ſervlert man Tomatenſoße. 


Fiſchgulaſch. 


Man macht dieſes Gulaſch entweder von mehreren Arten See= oder Süßwaſſer— 
fifchen. Die vorgerichteten Fiſche werden in Stüde gejehnitten wie Gulaſchfleiſch, 
gejalzen und mit Paprika beftreut und famt dem blutigen Saft in recht viel gelb 
angelaufene Zwiebeln mit Fett gegeben. Darin läßt man fie anlaufen, gibt dann 
io viel Waſſer dazu, daß fie davon bededt find, und kocht ohne Aufrühren gar. 


Oder: Man maht Soße von einem Maggi⸗Soßenwürfel, gibt braungeröſtete 


Zwiebeln dazu, etwas Paprika, und läßt die in Stücke geſchnittenen Fiſche Kun 
dem blutigen Saft darin gar dünften. 


Fiſchgulaſch mit Rahm. 


Man läßt etwas Butter mit Mehl anlaufen und löſcht mit Fleiſchbrühe oder 
Waſſer ab, gibt etwas Zitronenſaft, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, eine Kleinigkeit 
Weißwein dazu und läßt die Fiſchſtücke darin gar kochen. Vor dem Anrichten 
rührt man etwas ſauren Rahm darunter. 


Dder: Man macht diejelbe Zubereitung und freut vor dem Anrichten etwas 
geriebenen Meerrettich darüber. 


Fiſchragout auf franzöſiſche Art. 


Verſchiedene Arten von Süßwaſſerfiſchen wie Karpfen, Aale ufw. werden vor- 
gerichtet und in gleich große Stüde gejchnitten. Hierauf läßt man in Butter etwas 
Mehl zu ganz Fichter Einbrenne anlaufen, gibt dazu % Liter Rotwein und ebenfo 
viel Brühe und Waſſer, dazu noch etwa 15 bis 20 Stüd in Butter oder Fett 
ganz jchnell überbratene Schalottenzwiebel, einige Champignons, Lorbeerblatt, 
Thymian, ein Sträußhen DPeterfilie, welche 3 Zutaten man beim Anrichten ber- 
ausnimmt, Salz und Pfeffer, gibt nun zuerft die. Aaljtüde hinein, läßt fie eine 
kurze Zeit kochen und gibt dann erft die anderen Fiſchſtücke dazu und läßt alles auf 
gutem Feuer 1 Stunde ziehen. Etwa vorhandene KRarpfenmilch gibt man kurz vor 
dem Anrichten in die Soße. Die Fifchitücde werden bergartig auf der Schüffel an- 
gerichtet, rund herum mit den Zwiebeln und Champignons garniert und mit der 
Soße übergofjen. Nach Belieben kann man auch noch mit Krebſen umlegen. 
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Warmer Fifchpudding. 

Gekochter Hecht oder Sander oder Fifchrefte aller Art (bei Geefifch diefen mit 
Zitronenfaft beträufeln). Die Haut entfernen, entblättern, Yutter Tchaumig 
rühren, das abgeriebene, eingeweichte und ausgedrüdte und dann verzupfte Bröt- 
chen dazugeben. Salz, Pfeffer, Muskat und geriebene Zwiebeln und die Eigelb 
unter die Maſſe mifchen und zuletzt den ſteifen Eiſchnee. In die vorbereitete 
Puddingform füllen und 1 Stunde im Waſſerbad kochen. Nimmt man rohen 
Fiſch, jo wird dieſer auf einem Brett geſchabt. Man benötigt dann % Stunde 


mehr zum Kochen. 


Fifchauflauf. 1 Kilo Filchrefte, 2 Semmel, %% Taſſe Milh, 100 Gramm ger. 
Sped, Salz, 50 Gramm Sardellen, 50 Gramm gerieb. Käſe, 2 Eier, % Taſſe 
fauren Rahm, 1 Teelöffel Rapern, 1 Teelöffel Zwiebeln, 1 Teelöffel Parmeſan— 

fäje, Butterwürfel. 


Abgekochten Schellfifch oder Fiichrejte häufen, entgräten und entblättern. Semmel 
einweichen, ausdrüden, verzupfen. Sped durch die Mafchine geben. GSardellen 
pugen und verwiegen. Man mengt den Fiſch mit den angegebenen Zutaten und 
dem Eigelb und zieht zuleßt den Eijchnee darunter. In eine vorbereitete Form 
füllen und mit Parmefanfäje und YButterflödchen bejtreuen. % Stunde im heißen 


Dfen aufziehen lajjen. 


Schwedifche Fifchjpeife. 34 bis 1 Kilo Filchrefte, 50 Gramm Butter, 60 Gramm 
Mehl, 1 Taſſe Milh, 1 Taſſe Fiſchſud, 1 Eßlöffel Salz, Pfeffer, 2 Eplöffel 
Käſe, 2 bis 3 Eier, Semmelmehl und Yutterwürfel. 
Friſch gefochten Schellfiſch, Rabeljau oder dergleichen, oder Fiſchreſte häufen und 
entblättern. Butterſoße aus Butter, Mehl, Mil und Filchjud beritellen, das 
Fiſchfleiſch — — en laſſen, würzen, mit a abrübren und den 
Eifchnee darunterzieben. Die Mafje in die vorbereitete Form geben und eine 
balbe Stunde bei mittlerer Hitze aufziehen. 


Fiſchmuſcheln. 

Entgrätete, enthäutete Fiſchreſte in mit Fett geſtrichene Muſcheln füllen und 
eine Butterſoße, mit Fiſchſud hergeſtellt, darübergeben, mit Semmelmehl und 
Butterflöckchen beſtreuen und im heißen Ofen überbacken. Oder: Die Fiſchreſte 
mit der Soße vermengen und dann einfüllen und fertigſtellen. 


Fiſchklöße. 

Im Rohr gebratene Kartoffeln werden auseinander geſchnitten, das Innere 
herausgenommen. Gekochter, geblätterter Haddock oder anderer gekochter Fiſch 
wird im Mörſer feingeſtoßen, dann werden die Kartoffeln damit verrieben und 
mit Eigelb gebunden, gut mit Salz, Pfeffer und Muskat gewürzt, auf mehl— 
geſtaubtem Blech kleine Laibchen geformt, in Mehl umgedreht und in heißem 
Fett raſch gebacken. Anftatt Haddock kann jeder andere Fiſch oder Fiſchreſte ge— 
nommen werden, nur ſollen Fiſch und Kartoffeln beim Stoßen warm ſein und 
möglichſt trocken. Tomatenſoße geht dazu. 
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Fiſchtlöße oder -Frifandellen. 4 Kilo Fifchrefte, 1 Teelöffel Salz, Pfeffer, 
2 Semmeln, 2 Eier, 1 Eflöffel geriebener Käſe. Zum Umhüllen: 1 Ei, Sem: 
melmehl, Badfett. 
Das enthäutete, entgrätete und enfblätterte Fiſchfleiſch mit den eingeweichten, 
ausgedrüdten und verzupften Brötchen durch die Fleiſchmaſchine geben, mit den 
angegebenen Zutaten gut vermiſchen und mit Hilfe von zwei Eßlöffeln längliche 
Klöhe oder runde Küchlein formen, mit Ei und Semmelmehl umhüllen und in 
heißem Fett Shwimmend oder auf der Pfanne baden. 


Sifchfrifaffe. 34 bis 1 Kilo Fiſch (Refte), Ya Zeelöffel Zitronenfaft, 30 Gramm 
Fett, 60 Gramm Mehl, (geriebenen Käfe), 34 Liter Brühe (halb — * 
ilch). 

Mit Butter, Mehl, nad) Belieben Zwiebeln und mit Sud und Milch Ttellt man * 


eine helfe Einbrenne her, in die man die enthäuteten und entblätterten Fiſch— 
reite gibt. 


Schüſſelfiſch. 34 Kilo Fiſchreſte, 30 Gramm Fett, 60 Gramm Mehl, !4 Kilo 

Tomaten, geriebener Käfe, % Kilo gekochte Kartoffeln. 
Fiichreite vorbereiten und Tomatenfoße aus Fett, Mehl (Swiebeln) und friieh 
bereitetem oder fertigem Tomatenmark herjtellen. Auf eine geftrichene feuerfeite 
Platte Tagenweife Fijchblättchen, Tomatenfoße und in Scheiben gejchnittene, 
gekochte Kartoffeln legen, obenauf Kartoffeln. Diefe mit Yutter beftreichen, 15 bis 
20 Minuten im heißen Dfen aufziehen laſſen. Nimmt man eine Porzellanplatte, 
io ftellt man fie auf ein mit Salz beftreutes Blech. 


Schalen: und Kruftentiere 


Auftern 


Vormerkung. 


Die Auſter iſt in einer zweiſchaligen Muſchel eingeſchloſſen, deren eine Schale 
gewölbt iſt, während die andere fich flach Darüber legt. Sie kommt aus Schleswig- 
Holitein, Holland, England und Franfreih. Wenn nötig, kann man fie in einem 
Korb, mit einem Brett beichwert, kalt geitellt aufbewahren. Wegen ihrer leichten 


Verdaulichkeit und weil fie den Appetit anregen und nahrhaft find, gibt man fie 
. gern Kranken. Der Kenner it fie nur roh. 


Behandlung von Auftern und Mufcheln. 


Auftern find nur dann friſch, wenn fie fo feſt geſchloſſen find, daß man fie mit 
einem Meſſer aufmachen muß. Will man fie zu Soßen, Ragouts uſw. verwenden, 
jo nimmt man fie entweder aus ihren Schalen und kocht fie mit ihrem Waſſer und 
Sittonenfaft auf, oder man kocht Die geſchloſſenen Auftern mit Wein auf, ſeiht fie 
gleich wieder ab, Löft fie aus und jchneidet die ſchwarzen Bärte weg. 
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Falsch Fisch sprudeind gekocht 





Richtig Fisch in gleichmäßiger Temperatur nicht sprudeind gekocht 


Mufcheln. 

Man wäfcht die gefchloffenen Mufcheln mit Waſſer und kocht ſie mit Wein, 
etwas Peterſilie und Zwiebeln auf, bis ſie aufſpringen. 

Dann werden entweder die leeren hellen Schalen abgelöſt und die vollen ver— 
wendet, für Garnierungen, in Soßen ufw., oder die Mujcheln vor weiterer Be- 
reitung ausgelöft. Bei großen Mujcheln, 3. B. die jogenannten Meerdatteln, löſt 
man nad dem Auslöjen auch noch die fpigige Krujpel aus der Mitte aus. Um 
Heine Mujcheln, welche ſamt dem zwijchen den Schalen befindlichen Waſſer ver- 
wendet werden jollen, auslöjen zu fönnen, gibt man fie ohne Flüjfigfeit in eine 
Kaſſerolle und ftellt fie auf mäßige Hiße, damit jie ihre Schale öffnen. 


- Auftern, roh gegeſſen. 

Sie werden ganz furz vor dem Auftragen mit Hilfe eines Aufternbrechers 
oder eines kurzen jtarfen Mejlers geöffnet, indem man fie auf ein Tuch mit der 
gewölbten Schale nach unten in die Hand nimmt und den Brecher zwijchen die 
Schalen ſtößt. Dabei ijt bejonders darauf zu achten, Daß das Muſchelwaſſer nicht 
ausläuft. Man gibt fie jedem Gaſt auf den Zeller oder richtet fie auf einer Platte 
mit gefalteter Serviette an und gibt Zitrone und Butter oder Chejterkäje dazu. 
Übrige Auftern werden zu Aufternfoße oder zu gebadenen Auftern verwendet. 


Gebadene Auftern. (2 Dutzend für 4 Perfonen.) 

Die geöffneten Auftern werden eine Stunde in eine Marinade von etwas 
Zitronensaft, Peterfilie, Baſilikum und 2 Lorbeerblättern gelegt. Dann madt 
man einen leichten Teig von 90 Gramm Mehl, 1 Eigelb, 1 Eplöffel zerlajjener 
Sutter und etwas warmem Wafler, taucht die abgefrodnete Auſter hinein und 
bädt fie einige Minuten in ſchwimmendem Fett, worauf man jie mit gebadener 
Deterfilie ferviert. Auch zur Garnierung eines Fiichgerichtes verwendbar. — 
Man kann fie auch in einer Kafjerolle mit Yutter, fein gejchnittener Peterjilie, 
Champignons und Zitronenfchalen baden und dann mit Heinen gebadenen Kar— 
toffeln und geröfteten Brotſchnitten garnieren und fervieren. 

Dder: 

Man Löft die Auftern aus den geöffneten Schalen, entfernt die Bärte, wendet 
die Anftern in geriebenem Parmefankäje, dann in Ei und geriebenem Zwieback, 
taucht fie einen kurzen Moment in fochende Yutter, nimmt fie heraus, garniert fie 
mit .gebadener Peterjilie und jerviert fie. i 
Dder: 

Man Löft die Auftern aus und taucht fie in eine Miſchung von gerührtem Ei 
und Auſternwaſſer, paniert fie mit ganz feinem, weißen Zwieback, bädt fie auf 
beiden Seiten mit heißer Butter und garniert fie mit gebadener Peterjilie und 
Sitronenjcheiben. 


Gebackene Auftern. (Andere Art.) 


3 Dutzend Auftern, 14 Liter Weißwein, 1 Heine Swiebel, 6 Pfefferkörner. 
Zum Zeig: 150 Gramm Mehl, */, Liter Bier, 1 Teelöffel Sitronenfaft, 
Ä 1 Zeelöffel Olivenöl, 5 Teelöffel Salz, 3 Eiweiße. 
Die geöffneten Auftern von den Bärten befreien und 2 Stunden in eine Mari- 
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nade von Weißwein, Swiebeln, Pfefferförnern und Zitronenfaft legen oder mit 
diefer auf dem Herd big zum Kochen bringen. Zum Teig das Mehl mit Bier 
glatt rühren. Öl und Salz und den fteifen Eifchnee darunter mifhen. Die gerei- 
nigten und abgetrodneten Auftern im Teig ummenden und in heißem Fett hell-- 
gelb baden. Oder man wendet fie nur in Ei und Semmelmehl um. Gebadene 
Auftern werden meijt als Verzierung für feinen Fiſch verwendet. 


Auftern-Frifafjee. (Bries.) 


Zwei nicht zu weich gefochte Kalbsmilche werden gepugt und in Stüdchen 
gejchnitten; indeſſen läßt man in einer Kafferolle etwas gute Kalbsbrühe, ein 
Glas Weihwein, 3 big 4 Zitronenicheiben, etwas Musfatblüte, ein nußgroßes 
Stück Yutter und etwas feingeriebene Semmel zu einer didlichen Soße einfochen, 
gibt die Kalbsmilchitüde dazu und läßt dieſelben eine Viertelſtunde darin ziehen. 
Dann legt man 1 Dutzend aus den Schalen genommene Auftern in die Soße, 
die ja nicht mehr kochen darf, rührt mit 2 Eigelb ab und ferviert das Frikaſſee. 


Aufternragout. (Zahl nad) Perfonenzahl.) 


Die Auftern werden ausgelöft, nad) Bedarf nimmt man mehr oder weniger, 
kocht fie mit Zitronenfaft und Weißwein auf, nimmt die Auftern heraus, entfernt 
die Bärte, gibt den Sud zu lichter Soße, kocht dieſe didlich, gibt dann Salz, 
Capennepfeffer und anderen Pfeffer, Krebsbutter, Glacee- oder Maggi-Soßen— 
Würze, einige Eigelb und die Auftern dazu, mengt alles durch Hin- und Her- 
ſchwenken und ferviert das Ganze in Mufcheln. 


Dder ald Ragout. (Sehr feine Ark.) 


Die Bereifung iſt wie oben, nur gibt man noch würfelig gefchnittene Trüffeln, 
Champignons, Krebsihwänzchen, 1 Sardelle und geräucherte Zunge dazu, füllt 
alles in Mufcheln, ftellt diefe auf ein Backblech, beftreut oben mit feinen Bröſeln 
und befräufelt mit Krebsbutter, gibt das Blech ſamt den gefüllten Mufcheln in 
das Rohr, läßt die Bröſel gelb werden und ferviert. 


Summer und Languſten 


Bormerfung. 


Der Hummer ift am beften vom April bis Oktober. Vor der Verwendung ijt 
er an der Unterfeite gut abzubürſten. Dann bringt man ihn in Eochendes Salz: 
waſſer, daS man, wenn mehr Tiere eingelegt werden, Durch Hineingeben eines rof- 
glühenden Schürhafens kochend erhält, gibt etwas Eſſig, Peterfilie, nah Ger 
ihmad etwas Kümmel zu und läßt ihn etwa 5 Minuten Eochen. An der Seite des 
Herdes Toll er noch 25 bis 30 Minuten ziehen. Abgefoht muß der Hummer 
ſchön rot fein. Hummer wird ebenfo vorgerichtet und gekocht wie Krebfe, nur 
rechnet man 25 bis 30 Minuten Giedezeit. Ehe man ihn aufträgt, bricht man 
die Scheren ab und öffnet fie auf der unteren Geite. Die im Sud heifgehaltenen 
Hummerförper werden mit Sped oder Sl eingerieben, damit fie glänzen, durch 
Spalten geöffnet und nebjt den Scheren mit Peterfilie garniert und auf einer 
mit einer Serviette belegten Platte angerichtet. Zu warmem Hummer gibt man 
Schaumbutter oder klare, heiße Butter. Kalt aufgetragen wird er mit harte 
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gefochten Eiern, Kopffalat, Zitronen und Dliven ‚verziert. Eine Mayonnaife 
eignet fich zu kaltem Hummer am beiten. 


Hummer nach feiner Art. 

Bon 4 Lebenden, Hleineren Hummern werden die Schwänze abgelöft und mit 
den Schalen in gleich große Stüde gefchnitten. Den Scheren hadt man Rand und 
Spite ab. Die ausgenommenen Eingeweide pajliert man Durch ein feines Sieb 
und verrührt fie mit Eigelb. Nun hadt man 1 Swiebel und 2 Schalotten fein, 
läßt fie mit einem Stüd Butter und ebenfopiel Dlivenöl hell anlaufen, gibt dann 
1 Sehe Knoblauch, friihe Champignons, Salz, Pfeffer, eine Prije Cayenne- 
pfeffer, die Hummerjtüde und jo viel Weißwein dazu, daß die Hummer drei— 
viertel bevdedt find, worauf man 12 Minuten kochen läßt. Die Hummer werden 
auf einer warmen Schüfjel angerichtet, der Sud in ein anderes Geſchirr gejeibt; 
zu diefem gibt man einige Löffel Maggi- Würze, legiert, d. b. zieht mit dem 
verrührten Eigelb ab, gibt noch 1 Stüd Yutter, etwas gehadte Peterjilie und 
den Saft einer Zitrone dazu und gießt die Soße über die Hummerjtüde. 


Hummer nah) Vanderbilt. % 

Die Hummer werden gefoht wie bei vorgehender Urt, dann nimmt man das 
Fleiſch aus den halbierten Tieren und legt es in eine Schüjjel. Man verrührt 
Krebsbutter mit etwas Fleiſchbrühe, gibt dazu Trüffeln, Champignons und Krebs— 
Ihwänze zu, füllt einen Zeil davon in die ausgenommenen Schalen und bededt 
diefe mit dem übrigen und dent Hummerfleiſch abmwechjelnd, gibt die Soße dar- 
über und glafiert mit Fleifchglace. 


Hummer auf amerifanifhe Art. 

Die zu verwendenden Tiere follen nicht zu groß und Iebend fein. Man 
badt den Schwanz ab und fchneidet ihn in Querjtüde. Bon den Scheren hadt man 
Spiße und Rand ab, damit fie fich beim Eſſen leicht entfernen lalien. Dann wird 
der ganze Hummer der Länge nad) entzwei gefchnitten und das daran befindliche 
grüne Mark mit einem Stüd Butter vermiſcht. Man läßt ein Stüd Butter 
mit gleich viel Dlivenöl heiß werden, gibt die Hummerjtüde dazu, bejtreut fie mit 
gehadten Zwiebeln, falzt, pfeffert, gibt noch eine Prife Cayennepfeffer und ein 
Sträußchen Kräuter dazu, brennt mit einem Bläschen Kognak ab, Löjcht dann mit 
1 Glas Weißwein, gibt 1 Löffel gute Bratenfoße oder Maggis Bratenſoße, 
ebenjoviel Tomatenmark oder einige frifche, geichälte und fein gefchnittene To— 
maten und läßt alles 14 Stunde fochen. Dann nimmt man das Sträußchen Kräu- 
ter heraus, richtet den Hummer an, die Rüdenftüde zuerjt, dann die Scheren- und 
Schwanzftüde obenauf. Dem gut eingefochten Sud fügt man etwas aufgelöjte 
Steifchglace oder Bratenfoße bei, dann die grüne Yutter, läßt noch einmal auf- 
Eochen, wobei dann die Butter die Soße rötet und färbt. Dann übergießt man 
den angerichteten Hummer und bejtreut ihn mit etwas fein gejchnittenem Ejtragon 
und Deterjilie. 


Hummer in Madeira. 

Schwanz und Scheren eines großen, gefochten Hummers auslöfen, das Fleiſch 
in gleichmäßige Scheiben ſchneiden, diejes in ein gut gebuttertes Geichirr aufs 
Feuer geben und gut hei werden lajjen. So viel guten Madeira darübergiegen, 
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daß das Fleiſch bededt iſt, den Wein fajt einfochen laſſen. Erſt kurz 
vor ‘dem Gervieren verrührt man 2 Eigelb mit der doppelten Menge guten, 
füßen Nahms, gieft dies Über das vom Feuer gezogene Hummerfleifch und 
Ichwenft das Ganze dann auf dem Feuer, bis das Eigelb zu einer didlichen Soße 
wird, worauf man fofort fervierf. 


(Weitere Gerichte fiehe unter „Kalte Küche“.) 


Sangufte. 

Die Langufte gehört ebenfalls zu den Seekrebſen. Languften haben feine Sche- 
zen; dafür haben fie lange Fühler. Ihr Fleisch ift nicht jo Ihmadhaft wie Hum- 
merfleifch. Die Zubereitung und Verwendung iſt die gleiche wie die von Hummer. 
Das Fleiſch der Langufte wird beim Anrichten in fchöne, Ihräge Scheiben ge- 
ſchnitten und fchuppenförmig auf den Schwanz angerichtet. (Mit Sulz übergießen, 
damit es nicht austrocknet.) Garnierung: Auftern, Gardinen, Kaviar, Salatblätt- 
hen. ( Es wird Mayonnaiſe oder kalte Kräuterfoße dazugegeben.) 


Krevetten 


find die kleinſten Seekrebſe. Man kocht fie 5 bis 6 Minuten in Salzwaſſer und 
verwendet jie zu Suppen und Soßen und Garnifuren. 


Krebſe 


Vormerkung. Zu den Krebſen gehören die Bach- oder Steinkrebſe, von denen 
die kleinen zur Suppe und zu Soßen verwendet werden, ferner der Hummer und 
die Languſte. Krebſe, Hummer ufw. jollen nur lebend gekauft werden. Sie fchmeden 

-am beiten im Sommer, und ziwar in den Monaten ohne „r”. Sie werden in 
Brenneſſeln verfandt und aufbewahrt. 


Krebfe, gekocht. Zu 20 Edelfrebjen 2 Liter Waſſer, 2 ERlöffel Salz, aM Glas 

Wein, 4 Pfefferkörner, % Teelöffel Kümmel, Peterfilie. 
Sn das mit den Gewürzen fochende Waller gibt man einen rotglühenden Schür- 
bafen, damit das Waſſer beim Hineingeben der Krebſe nicht aufhört zu Kochen. 
Man wäjcht diefe gut ab (bürjten ift nicht nötig) und wirft fie mit dem Kopf nach 
unten in das ftark ſprudelnde Waller. Man läßt fie gut zugededt 10 Minuten 
fohen und 10 Minuten auf Heinem euer ziehen. Beim Anrichten auf einer 
Platte ordnet man fie nebeneinander und verziert mit Peterfilie, Zitronenfcheiben 
oder -körbchen, Dliven und dergleichen. Oder man belegt die Platte zuerjt mit 
einem Brofjodel und richtet die Krebſe darauf erhöht an. Bei Tiſch wird das 


Krebsfleiich aus den Schalen gebrochen und die Scheren und Schalen fpäter zu 
Suppen und Soßen verwendet. 


Andere Art Krebfe Tochen. 


Man focht in einem großen Topfe viel Waller mit Zwiebelfcheiben, Peterfilie, 
Kümmel, Pfefferlörner und Salz, wirft, wenn es fehr gut kocht, die Krebſe, die 
man vorher mit Waller gut ſauber gemacht hat, hinein und läßt fie bei itarfer 
Hitze kochen, bis fie ſchön rot find, was nach einigen Minuten der Falift. Man 
darf aber immer nur einige Tiere auf einmal ins Waffer geben. Es muß hernach 
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wieder ſtark aufmallen, da die Tiere zu lange leiden müjjen, wenn das Waſſer 
zu abgekühlt ift. Man kann auch Ejjig zujegen. 


Suppentrebfe (d. h. gefüllte Krebsnafen). Zur Fülle: 4 Kilo aalbsſchulter, 
50 Gramm Bröſel, *ıs Liter Milch, 50 Gramm Butter, gewiegte Zwiebeln 
und Peterjilie, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskat, Piment. 


1% Rilo Suppenfrebje werden in fochendes Salzwaſſer mit Zwiebeln und Rüm- 
mel gegeben und zugededt 20 Minuten ziehen laſſen. Ein Zeichen, daß fie fertig 
find: müſſen die Schwänze eingezogen haben. Die Scheren und Schwänze aus- 
brechen, die Krebsnafe, d. i. der Rumpf, jäubern und mit einer Kalbfleiſchfülle 
füllen und dann 15 Minuten in fochendem Salzwajjer ziehen laſſen. 


(Weitere Gerichte jiehe unter „Kalte Küche“.) 


Schildkröten. 

Um eine ſolche zu töten, hält man ihr ein sfähenb gemachtes Eifen auf den 
Nückenſchild, worauf fie Kopf, Pfoten und Schwanz herausitredt, welchen man 
ſchnell abhadt. Das Blut fängt man meiitens zur Zubereitung auf. Das Tier _ 
wird dann gewaschen und jo lange im Waſſer gekocht, bis man die Schale ab- 
Löfen kann, was man gleich, nachdem man es aus dem Waſſer genommen bat, fun 
muß. Haut, Galle und Gedärme werden weggeworfen, fleine, gelbe Eier, wenn 
welche da find, ausgelöft und, wenn das Fleiſch zubereitet ijt, in Suppe oder Soße 
gegeben; aber erft vor dem Anrichten, da fie Jonjt hart werden. Kleine Tiere fann 
man wie Krebje in fiedendes Wajjer geben, um fie zu töten. Größere Seeſchild— 
Eröten läßt man nad) dem Schlachten einige Zeit hängen, Damit fie ausbluten, legt 
fie dann auf den Rücken und löft den Bauchichild ab, entfernt die Eingeweide, 
nimmt das Fleiſch heraus und wäjlert es aus. 


Froſch⸗Schenkel. 


Froſchſchenkel gelten mit Recht als Leckerbiſſen. Sie kommen paarweiſe, an 
Stecken aufgereiht, auf den Markt. Jedoch ſcheuen ſich viele Menſchen vor dem 
Kauf, da man ſelten ſicher iſt, daß die Tiere nicht auf grauſame Art und Weiſe 
(durch Ausreißen der Schenkel an lebenden Tieren) getötet wurden. Sachgemäß 
tötet man ſie durch einen ſchweren Hammerſchlag auf den Kopf. Dann ſchneidet 
man die Schenkel ab, gibt ſie vor dem Gebrauch in ein Gefäß, in dem Waſſer, 
Eſſig und Salz gemiſcht ſind, bürſtet die Schenkel darin und wäſcht ſie mit klarem 


Waſſer nach. 
Froſchſchenkel-Ragut. 8 bis 12 Paar Froſchſchenkel, 1 Teelöffel Salz, 1 3 
tronenicheibe, 50 Gramm Butter, 80 bis 100 Gramm Mehl, einige Schalotten. 
Sn einer Kaſſerolle die Butter zergeben Lajlen, die vorbereiteten Froſchſchenkel mit 
einigen Schalottenzwiebeln und dem Galz hineingeben, dDurchdämpfen und zuge- 
dedt faſt garwerden laſſen. Dann Mehl darüber ftäuben, mit Waſſer oder Fleifch- 
brühe ablöſchen und mit Zugabe 1 Zitronenfcheibe vollends garwerden laſſen. Die 
Soße kann man durch Einrühren von Eigelb verbefjern, das in einer flachen 
Schüſſel angerichtete Nagout mit Fleiſch- oder Semmelflößchen verzieren. 


Gebadene Froſchſchenkel. 
Die nach obiger Ungabe vorbereiteten Froſchſchenkel mit Salz beftreuen und 
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14 Stunde ftehen laſſen, dann mit altem Waſſer abwafchen, falzen, in Et und 
Semmelmehl panieren und in heißem Fett goldgelb baden. 


Froſchkeulen, gebraten. 

Die Keulen werden gewürzt, Durch Mehl gezogen und rajch auf beiden 
Seiten in geflärter Butter gebraten, dann bergförmig auf einer runden Schüſſel 
angerichtet, mit Zitronenſaft beträufelt, mit gehackter Peterſilie beſtreut und mit 
brauner Butter übergoſſen. 


Froſchſchenkel nah Murat. 


Die Froſchſchenkel werden gefalzen und gemehlt, in Butter gebraten; ebenio 
werden Kartoffeln, die in Kleine Würfel gejchnitten, gebraten, alles in einer 
Kaſſerolle angerichtet, mit Butter übergofjen, gehadte Peterfilie darüber gegeben. 


Froſchſchenkel in Höschen. 

Man kocht die vorbereiteten Froſchſchenkel in Salzwaſſer ader Fleiſchbrühe fait 
gar, taucht fie in einen feinen Pfannfuchenteig und badt fie, in heißer Butter 
Ihwimmend, goldbraun. 


Schnecken 


Vormerkung: 


Bon den Schnecken kommen die großen Garten-, Weinberg: und Waldſchnecken 
zur Berwendung. Sie find im Herbit und Winter genießbar, wenn ihre Schale 
falfartig verſchloſſen iſt. Ihr Fleisch iſt ſchwer verdaulich. Beim Einfauf wähle 
man gute, volle und fchwere Schneden, die friſch und ganzichalig find und nicht 
übel riechen. Berdorbene Schneden find Leicht und haben einen jchlechten Geruch. 
Die Heinen Schneden dienen zur Bereifung von Suppen, die großen werden ge— 
braten, in einer Soße und als Salat zu Tiſch gegeben. 


Schnecken zu kochen. 


Die feſt verichlojjenen Schneden waſchen, in Salzwaifer ungefähr 1 Stunde 
fochen, bis fich der Dedel Löjt. Sofort mit einer Spidnadel aus ihrem Häuschen 
ziehen. Das Geringelte an der Ilnterfeite, den Kräuterfad, den gelben Ring, die 
ſchwarz Haut und die Spite am Kopf entfernen, den übrigen Teil mit Salz ab- 


reiben. Die Schneden in lauwarmem Wafjer gründlich wachen und nach Bedarf 
verwenden. 


Schneden in Soße. 


Die gekochten und gereinigten Schneden in einer Yutter- oder Sardellenfoße 
aufkochen. 


Gefüllte Schnecken. 


Die Schnecken M Stunde in Salzwaſſer kochen, mit einer Gabel aus dem 
Häuschen ziehen, das Schweifchen abjchneiden. Die Schneden werden mit frifcher 
Peterfilie, Sardellen und Champignons fein gewiegt, in Yutter geröftet, dann 
gibt man noch etwas Semmelbröfel und fauren Rahm dazu. Fülle_gut würzen, 
in die fauberen Häuschen füllen. 10 Minuten im Ofen baden. 
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Fleiſch 


Das FSFleiſch der Schlachttiere wie Rind, Kalb, Schwein, Schaf, erfordert eine 
bedeutende Kenntnis über die Einteilung, den Nährwert und die beiten Ver— 
wendungsarten der einzelnen Fleijchteile und der Tiergatfung. Die Hausfrau 
muß über die Hauptzubereitungsarten unterrichtet fein, die ſich beziehen auf: 
Kochen, Dämpfen, Schmoren und Braten. Jede diefer Zubereitungsarten be- 
dingt eine bejondere Vorbereitungsart und das Gelingen des Fleiichgerichtes ift 
in hohem Maße abhängig von der richtigen, beftgeeigneten Auswahl des Fleiſch— 
jtüdes. Das wichtigſte ift darum, daß wir uns mit den im Lehrwerf genau dar— 
geitellten LZehrbildtafeln beichäftigen, um die einzelnen Fleiſchteile, ſowie die da— 
für geeignete Anwendung der Zubereitung fennen zu lernen. Im Vordergrund 
Iteht immer die wichtige Frage nach dem „warum jo und nicht anders?”. Dies 
erklären die nachſtehenden Lehrfäße. 


Markttafel für Fleiſch. 








treffende Fleiſch nicht 
erhältlid oder der Ge- 
nuß nicht zu empfehlen ift 





X bedeutet, daß das be- | 


Sanuar 
Sebruar 
April 
Auguft 
September 
Dovenber 
Dezember 


Juli 


Juni 





Kalbfleiſch ........ 
Kaninchen . .... 
— TEN 
Pferdefleiſch ....... | 
Rindflill$ .--...... | 
Rauchfleiſch .....--- | 
Schöpſen, Hammelfleiſch 
Schweinefleiſch ...... 
Spanferfel .......- 
Ziege, junge . +... Ix|ix: | 


x 
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Ochſen⸗ oder Rindfleiich 


Vormerkung für feine Zubereitung. 


Die Hauptzubereitungsarten find: Kochen, Dämpfen, Schmoren und Braten. 
Sie richten ſich nach der Art des Fleifches, nad) dem Fettgehalt, der Stärke der 
Mustelfafern und der Tierart. i 

Für die Güte des Fleiſches ift Alter und Fütterung des Tieres maßgebend. 
Nur Sleifh von volltommen ausgewachjenen, aber noch jungen Ochſen, welche 
gut gemäjtet find und das überdies einige Tage abgelegen und dadurch mürbe ge- 
worden ift, entfpricht allen Anforderungen. 

Gutes Rindfleifh ift von lebhaft roter Sarbe, mit weißlichem Fett durch— 
wachſen und umgeben, während Fleiſch von zu alten Ochſen fehr dunkel ift, 
gelbes Fett Hat und zwar gute Suppe gibt, als Fleisch jedoch zäh und troden 
it. Solches von zu jungen Tieren ift jehr Licht und nicht fchmadhaft, es Liefert 
feine Eräftige Suppe. Das gleiche gilt vom Kuhfleiſch. 

Die Preife des Fleiſches find nach der Güte des Stüdes verfchteden. Am 
teueriten find die Lenden- und Mürbebraten, etwas billiger die Rücken- und 
RKeulenjtüde, wieder etwas billiger die oberjten Zeile der Schulter, der Kamm 
und der Bruftfern und am billigjten das übrige Fleifch bis herab zu den Kopf- 
ftüden und Süßen. 

Von dem an der inneren Seite der Rippen abgelöjten Lenden- oder Lungen- 
bratenztüd, auch Filet genannt, ift der mittlere gleihmäßig breite Teil beifer 
als die beiden Enden. Er wird im Ganzen gebraten oder zu Beefſteaks und Filet: 
gulaſch verwendet. 


Bezeichnung der Fleifchteile. 


1. Rüden 
2. Filet 
3. Lende 
4. Roje 
5. Schlegel 
1° 6. Vorderer Schlegel 
7. Bruſt 
8. Grat 
9. Schulter 
10. Weiche 
11. Schwanz 
12. Schenfel 
13. Ropf 
14. Hals 
ARTE “ ML Bi a —C — Stich 


En nn wm, 16. Füße 
U a A RT Te Füß 





un 


Ochſenfleiſch gekocht. 


Man focht Ochſenfleiſch, wenn man eine Fleiſchſuppe erhalten will oder wenn 
das gelieferte Fleiſch alt iſt oder aber weil das Kochverfahren das ſparſamſte iſt. 
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Da Waffer nur unter Dampfdrud einen höheren Wärmegrad als 100 Grad er- 
reicht, wird das gefochte Fleiſch gleich fehnell weich, wenn es leiſe und langjam 
oder fprudelnd und raſch kocht. Sn letzterem Falle verichwendet man unnötig viel 
Feuerung und erzielt faferiges Fleiſch und eine trübe Fleiſchbrühe. Man foll das 
Sleifh nie lange im Wafjer Liegen laſſen, fondern raſch waſchen und fofort in 
das vorbereitete Kochwaſſer geben. Weitere Kochvorſchriften für gefochtes Ochjen- 
fleifch find bei „Suppen“ angegeben. 


Ochienfleifch, gekocht, garniert. 34 Kilo Fleiſch, 2 bis 3 Liter Waller, 113 bis 
2 Eplöffel Salz, Eleiner Wirfingkopf, einige zarte Weißfrautblätter, 1 Kleiner 
Lauchitengel, M Eleiner Gelleriefnollen, 2 Gelbe Rüben, 1 Zwiebel (Blumen- 

kohl, Spargel, Erbjen ujw.) 

Das Fleiſch (Bruſtkern, Zwerchrippe, Schwanzftüd) Elopfen, wajchen, eventuell 

rollen und in das mit den Knochen fochende Galzwajjer geben. Die vorbereite- 

ten Wurzeln und Gemüje zufammengebunden oder auch in einem Gazejädchen 
zugeben und alles gut zugededt ungefähr 11% Stunden langfam fochen lajfen. 

Wenn das Fleijch gar ift, nimmt man es heraus, fchneidet es in ſchöne Scheiben, 

legt dieje fchuppenartig in die Mitte einer großen heißen Platte und garniert mit 

den mitgefochten Gemüfen. 


Ochſenfleiſch gejalzen und gekocht (Pölelfleiſch). 2 bis 21% Kilo Rinderbruft. 
Zur Lafe: 1 Liter Wafler, 14 Kilo Salz, 20 Gramm Kandiszuder, 10 bis 
15 Gramm Galpeter, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 6 Pfefferförnner, 5 bis 

6 Wacholderbeeren. Zum Kochen: 4 Liter Waſſer, 1 Zwiebel. 
Das Sleiſch wird ausgebeint, geklopft, gewajchen, tüchtig mit Salz und Galpeter 
eingerieben, wenn es dünn ijt, gerollt und gebunden und in eine fiefe Schüjjel 
gelegt. Die aus den Zutaten bergeftellte, erfaltete Lake wird nun darüber gegoffen, 
die Gewürze zugegeben und das Fleiſch täglich gewendet, falls es nicht ganz von 
der Lafe bevect ift. Man kann auch das Fleifch nur einfalzen und mit Salpeter 
einreiben, anftatt eine Lake zu Eochen, gibt dann die Gewürze darüber, beichwert 
das Sleifch mit einem gebrühten Brett und Stein und wendet es täglich. Es muB 
immer kalt ftehen, am beiten im Keller. Nach 2 bis 3 Wochen kocht man es mit 

Waller und 1 Zwiebel, nach Belieben mit Suppengrün langfam weich und reicht 

es in Scheiben gefchnitten zu jungen Erbfen, Bohnen oder einem anderen Gemüſe. 


Rinderbruſt, gedämpft. 1 NRinderbruft, 1 Zwiebel, 1 Gelbe Nübe, Suppengrün, 
Salz, Pfeffer, 4 Liter Fleiſch-(Wurzel-)brühe, % Zajfe Jaurer Rahm. 


Eine junge Rinderbruft von ungefähr 114 Kilo ausbeinen, breit Elopfen, jalzen, 
pfeffern, rollen und umbinden. In einem gut fchließenden eijernen Topf mit dein 
Suppengrün und Fleifh-Rnochen- oder Wurzelbrühe zugededt unter häufigem 
Begießen und Wenden dämpfen lafjen (2% bis 3 Stunden). Dann Fett ab- 
Ihöpfen und im Badofen glafieren, in dem man das Sleijch häufig mit dem 
Bratenfaft Übergießt. Nah 20 Minuten verquirlten Rahm oder etwas mit 
Waſſer angerührtes Stärfemehl daranrühren und etwas Brühe zugeben. Den 
Braten herausnehmen und mit Yutterpapier zugededt heiß ftellen. Die Soße 
läßt man gut durchfochen und feiht fie durch. Spinat, Wirfing dazureichen. 
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Auf italienifhe Art. 


Man kocht das Sleifch wie vorher und gibt nur noch außer dem anderen Wur- 
zelwerk und Gemüſe einige ganze Tomaten dazu. 


Rinderbruft, überkocht und gedünftet. 


Man kocht ein ſchönes Stüd Fleisch etwa 2 Stunden. Dann nimmt man c3 
aus der Suppe, brät es mit Schweinefett und Wurzelwerk ab, bis es braun tif, 
vergießt e8 mit etwas Suppe und läßt e3 fertig dünſten. 


Rinderbruft auf Wildbretart. 


Eine Rinderbruft wird geflopft und 2 bis 3 Tage in faure Milch gelegt, der 
man etwas Lorbeerblatt und Tannenreiſig beigefügt hat. Nachdem wird jie 
gewaſchen, abgetrodnet, mit Zitronenfaft eingerieben, geſalzen und gepfeflert und 
mit viel Wurzelwerf wie jeder andere Braten fertig gebraten. Während des 
Bratens muß das Fleiſch öfters mit der ſauren Milch begoſſen werden. Die 
Soße wird dann pafliert, gebunden und mit etwas Weißwein oder Zitronenjaft 
abgeſchmeckt. 


Oder: 
Man reibt dasſelbe Stück Fleiſch mit geſtoßenen Wacholderbeeren, Tannen- 
oder Fichtennadeln ein, ſchlägt es in ein mit Eſſig getränktes Tuch und läßt es 
in einem fühlen Raume 3 bis 4 Tage liegen, wo man es jeden Tag einmal um— 
dreht. Dann entfernt man das Gewürz, falzt und ſpickt das Fleiſch mit Sped- 
ftreifen, übergießt es mit der nachher angegebenen Beize, welche fochend fein 
muß; fobald es dann ausgefühlt it, brät man es in einer Kaſſerolle mit etwas 
Beige, begießt es mit Beize, Schweinefett und faurem Rahm, macht von dem 
Reſt der Beize Wildbretſoße und pajjiert diefe über das angerichtete Fleiſch. 


Beize. 


Man miſcht Rotwein, Waſſer und Eſſig zu gleichen Teilen, gibt eine Zwiebel 
Selleriewurzel, Peterſilie, Schalotten, etwas Paſtinak, alles zu Scheiben 
geſchnitten, etwas Lorbeerblatt, ein Sträußchen Thymian, einige Pfefferkörner, 
Neugewürz, ein wenig Zitronenſchale, einige Gewürznelken, ein ganz kleines 
Stüdchen Ingwer dazu und kocht dies alles eine halbe Stunde. 

Man kann audh, wenn das Fleiſch gar ift, mit Braunmehl eine Soße her- 


ttellen und diefe mit dem Fleiſch gut durhdämpfen lafjen. Man reicht dann 
Makkaroni, Bandnudeln oder Späßle dazu. 


Rindsbraten. 4 Kilo Fleifh, Salz, Pfeffer, 1 Teelöffel Salz, Ya Liter Brühe, 
40 Gramm Fett, 14 bis 1% Taſſe faurer Rahm, 1 Zwiebel oder Sauermilch, 

1 Gelbe Rübe.. 

Gut abgehängtes Ochfenfleiih (Schwanzftüd oder Roſe) gut Hopfen, wafchen, 
mit Salz und Pfeffer einreiben und in heißem Fett auf allen Seiten anbraten. 
Dann in den Badofen Stellen und unter öfterem Begießen mit wenig Zleifch- 
oder Wurzelbrühe 1% Stunden dämpfen laſſen. Die Hite darf nicht zu ftarf 
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fein, damit der Braten feine frodene Kruſte befommt. Entfetten, Rahm oder mit 
Stärfemehl verrührte Brühe zugeben, die Soße durchſeihen und aufkochen. 


Schmor- oder Spidbraten. 4 Kilo Fleiſch, 30 Gramm GSped, 1 Eplöffel 
Salz, 1 Prije Pfeffer, 30 Gramm Zett, 1 Zwiebel, 1 Gelbe Rübe, 40 Gramm 
Mehl oder Braunmehl, 1% Liter Brühe, Peterfilie, Lorbeerblatt, 1 Nelke, 

1 Zeeelöffel Ejlig, Wein. 

Ochſenfleiſch, Schwanzjtüd oder Rofe Hopfen, wachen, falzen und pfeffern. 

Spiden oder die Speditreifen in tiefe Einjchnitte ſtecken und die Schnittitelle zu- 

drüden. Sn rauchheifem Fett das Fleiſch ringsherum ſcharf anbraten, das Fleiich 

herausnehmen und mit dem Fett und Mehl oder mit angerührtem Braunmehl 
eine nicht zu dicke Soße anrühren und darin den Braten 11% Stunden gar- 
dämpfen. Die Soße durchſeihen. Nach) Belieben 1 bis 3 Tomaten roh in die 

Soße preiten. 


Schmorbraten auf polnifche Art. 

Man macht eine Beize von Braunbier, etwas Eſſig, Lorbeerblatt und Zwie— 
bein und legt das gut geflopfte Rindfleiſch 24 Stunden hinein. Nachdem wird 
es gut abgetrodnet, mit etwas Genf beftrichen und wie anderer Schmorbraten 
zubereitet. — Die Bicrbeize wird zur Soße verwendet. 


Sauerbraten. 34 Silo Fleiſch, 14 Liter Efjiig, % Liter Wailer, 1 Teelöffel 
Salz, 1 £leine Swichel, 2 Nelfen, Y ZLorbeerblatt, 1 Gelbe Rübe, 2 “Pfeffer- 
forner, 30 Gramm Gped, 30 Gramm Gett, 1 Teelöffel Salz, “Pfeffer, 

40 Gramm YBraunmehl, 2 big 3 Tomaten, 1% Liter Brühe, Wein. 

Das Ochſenfleiſch (Schwanzftüd oder Roſe) wird in eine Ejjigbeize oder in 

Sauermilch gelegt. Die Beize mijcht man aus Ejjig, Waifer, Salz, Zwiebeln, 

Nelke, Lorbeerblatt, Gelbe Rübe und Pfefferkörnern. Man läßt darin das Fleiſch 

im Sommer 2 bis 3 Tage, im Winter 4 big 5 Tage oder länger, je nad) Größe 

des Stückes liegen. Beim Braten verfährt man genau wie bei Schmorbraten. 


Roitbraten (Noaftbeef). 1 Kilo Fleiſch, 1 Teelöffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 

40 Gramm Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbe Rübe, 14 Liter Fleiichhrübe. 
Das Fleiſch-Mittelſtück (Noftbeef) muß gut abgehängt fein, damit es mürbe 
wird. Die Schwarte und die Sehnen werden mehrmals durdhichnitten, da fich 
fonft beim Braten das Sleifchjtücd zufammenzieht. Man kann auch) die Schmwarte 
ganz iwegjchneiden. Die Knochen werden vorfichfig ausgelöjt, Damit es guf in 
Scheiben gefchnitten werden kann. Nun wird das Fleijch gut geflopft, mit Salz 
und Pfeffer eingerieben und in fehr heißem Fett mit Swiebeln und Gelbe Rübe 
unter fleifigem Begießen 20 bis 25 Minuten gebraten. Es ſoll innen noch roja 
fein, darf alfo nicht durchgebraten werden. Man rechnet zu halbdurchgebratenem 
Roftbraten für % Kilo Sleifh 10 bis 15 Minuten Bratzeit. Die fih bil- 
dende Soße wird vor dem Anrichten, jobald der Braten herausgenommen it, 
mit Fleiſchbrühe aufgegojien und mit Rahm oder angerührtem Stärkemehl 
lämig gemacht. Mit Gemüfen umlegen. 
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Roftbraten, auf dein Gasroft gebraten. 


Bon dem Sleifh (Ochſenſchoß, NRoftbeef) die Schwarte bis zum Rande [os- 
löſen, ausbeinen, Hopfen, falzen und pfeffern, mit der Schwarte nah unten auf 
den Roft legen. Nach der Vorſchrift braten, nah einer Viertelſtunde die 
Slamme Heiner ftellen, damit der Braten nicht froden wird. 


Siletbraten. (Allgemeine Regeln für die Zubereitung von Filet-Berichten.) 


Filet, in manchen Gegenden „Lenden” genannt, muß bei der Verwendung guf 
abgehängt fein, da der Braten oder die Schnitten oder das Gulaſch nur dann 
zart und mürbe werden. Man kauft Filet am vorteilhafteften mit Knochen und 
Fett. Eritere ergeben die beſte Rnochenbrühe, Teteres fann man ausbraten und 
mit anderem Fett vermijchen. Nimmt man nicht das ganze Silet, jo ift das Mit- 
teljtüd vorzuziehen. Die bläuliche Sehnenſchicht muß auch beim Heinften Stüd 
entfernt werden, da ſich das Fleiſch fonjt zufammenzieht. Ob dag Filet genügend 
lange hängt, prüft man durch feiten Drud zwifchen den Fingern. Die Fleiſch— 
fafern müſſen dabei zerreißen. Die dünne Spite des Filets verwendet man am 
beiten zu Gulaſch, den diden Filetkopf zu Schmor- oder GSauerbraten. Nachdem 
die Knochen und die zähe Haut entfernt find, jpidt man das Filet reihenweile wie 
einen Nehrüden oder man belegt eg mit Speckſcheiben. Man erhitt nun reichlich 
Fett in einer pajjenden Bratpfanne, gibt das inzwiichen gefalzene und gepfer- 
ferte Filet hinein, wendet es fofort darin um, gibt Zwiebeln und 1 bis 2 Gelbe 
Rüben dazu und läßt es unter fleißigem Begießen je nach Größe (auf % Rilo 
Fleiſch etwa 10 Minuten Bratzeit) jchön braun braten. Sollte das Fett zu heiß 
werden, jo gibt man frisches dazu oder zieht die Pfanne furze Seit vom 
Geuer. Flüfjigfeit darf in feinem Falle zugegeben werden, da durch den ent- 
jtehenden Dampf die zarten Safern zufammengezogen werden. Brät man in der 
Röhre, fo läßt man die Türe etwas offen, damit der Dampf abziehen kann. Aus 
demjelben Grunde wird das Filet (Noftbeef) immer in offenem Topf oder auf 
der Pfanne gebraten. Zit der Braten fertig, jo nimmt man ihn heraus, belegt 
ihn mit einem gebutterten Papier und ftellt ihn heiß. Nun entfettet man die 
Soße, fraßt den Bodenſatz auf und gibt Fleiſchbrühe oder Wafjer und faueren 
Rahm oder angerührtes Stärkemehl hinein, läßt durchfochen und feiht die Soße 
durh. Beim Braten darf nicht in das Fleisch gejtochen werden, damit der Saft 
nicht ausfließt. Aus demjelben Grunde läßt man den Braten vor dem Auftragen 
einige Minuten außerhalb des Ofens ſtehen. 


Filet, umlesgt. 


Filet zubereiten. Auf einer großen, heißen Platte anrichten, mit in Yutter 
gedämpften jungen Gemüfen, wie Erben, Bohnen, Karotten, Spargeln, Blu— 
menfohl, Pommes frites, Rartoffeltrofetten, Makkaroni mit Tomatenfoße, Pil- 
zen und dergleichen umlegen. 


Filet mit Madeirafoße. 


In die fertige Filetjoße wird % Glas Madeira gegeben und na Belieben 
in Scheiben geichnittene gedämpfte Champignons dazugegeben. 
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Gefüllter Filetbraten. 4 Kilo Schweinefleifh, Filetrejte, 1 bis 2 Semmel, 
1 bis 2 Eier, 2 gehadte Sardellen, 1 Teelöffel gehadte Zwiebeln und Peterjilte, 
Dfeffer, Salz, 20 Gramm Butter. 


Das vorgerichtete Fleiſch wird auf der Seite etwas aufgejchnitten und teilweiſe 
ausgehöhlt. Man bedient fich dabei eines fchmalen Meſſers oder auch eines 
dicken KRochlöffeljtieles. Die Fülle bereitet man aus dem beim Aushöhlen er- 
baltenen Siletfleifch, welches man mit dem Schweinefleisch durch die Maſchine 
gibt. Dazu fommt 1 Ei, die abgeriebenen, eingeweichten und verzupften Semmeln, 
angedämpfte Zwiebeln und Deterjilie, Salz, Pfeffer und Musfat und nad) 
- Belieben Sardellen. Man vermijcht alles gut (und ftreicht die Hälfte der Fülle 
in die Öffnung, legt nach Belieben Trüffel- oder Gänjeleberftüdchen darauf, 
jtreicht die übrige Fülle darauf) und näht das Filet zu. Fertigjtellung wie bei 
Silet angegeben. 


Filet Wellington. (Feitbraten.) Filet von zirfa 21% Kilo, 30 Gramm Spidfped, 
% Rilo Kalbfleiſch, 1 Semmel, 1 bis 2 Eier, Salz, Pfeffer, Peterfilie, 
2 Eßlöffel fügen Rahm, Blätterteig von 125 Gramm Butter, 1 Eigelb, 1 Eiweiß. 


Das vorbereitete Filet jpiden und halb gar braten. Das Kalbfleifch durch die 
Maſchine geben, ein abgeriebenes, eingeweichtes und ausgedrüdtes Brötchen mit 
Mehl und 125 Gramm verwiegter Peterjilie und Zwiebeln in Yutter abdämpfen, 
mit 1 bis 2 Eiern und 2 Eßlöffeln füßem Nahm unter das gehadte Fleiſch 
mijchen. Von Blätterteig ein der Größe des Filets entjprechendes Viered aus— 
wellen, den Rand ſchmal mit Eiweiß beftreichen, die Hälfte der Fülle als 
Unterlage für das Filet darauf ftreichen, das Filet darauf legen, Fülle als Dede 
darüber. Dann den Zeig darüberflappen und die Teigwände andrüden. Obenauf 
ausgejtochene Ylätterteigformen legen, den Teig mit Eigelb bejtreichen und das 
Gericht in mäßig heißem Ofen goldbraun baden. 


Filet auf dem Roft gebraten. 2 Rilo Fett, 11% Eßlöffel Salz, 1 Prife Pfef- 

fer, 20 Gramm geräucherten Sped. 
Das gut abgehängte Filet häuten, mit Salz und Pfeffer einreiben, und auf dem 
beißen Rojt wie üblih braten. Man fann diefen nach Belieben vorher mit 
Speditreifen belegen. 


Saftbraten. 

Ein ſchönes Stüd abgehangenes Rindfleifch wird geflopft und eingefalzen. 
Dann läht man gefchnittene Swiebeln auf Sped gelb anlaufen, gibt Lorbeerblatt, 
einige Pfefferförner und in Scheiben gejchnittene Gelbe Rüben dazu, legt das 
Fleiſch darauf, läßt es ſchön Farbe befommen, gießt dann jo viel heißes Waſſer 
Darüber, daß es faft bededt ift, dedt zu und dünſtet je nah) Größe des 
Stüdes 2 bis 4 Stunden bei mittlerer Hitze. Der Saft darf nie ganz ein- 
Eochen. Sit das Fleifch weich geworden, gießt man den Saft ab, ſeiht und ent- 
fettet ihn, gibt von dem Fett wieder etwas über das Fleijch, welches 
man dann zugededt heiß hält. Von dem übrigen Saft bereitet man eine dünne 
braune Soße, die man in der Schale jerviert. Beim Anrichten wird das Fleiſch 
mit feinem eigenen nochmals entfetteten Saft übergojjen und mit gedünjteten 
Gemüſen ferviert. 
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Gehadtes Rindsfchnitel. (Deutfche Beefſteaks). 375 Gramm Ochjenfleifch, 1 Tee⸗ 
Löffel Stärkemehl, 1 kleine Zwiebel, Salz, Pfeffer, 1 Ei oder Liter lau- 
warmes Waller, Butter oder Fett zum Braten. 

Abgchängtes, mageres Ochfenfleiih wird gehäutet und gefchabt oder nad) dem 
Häuten entfehnt und fein verwiegt. 1 fein gehadte Zwiebel, 1 Ei oder 'js Liter 
lauwarmes Waſſer nebft Salz und Pfeffer zufügen und alles gut Durcheinander: 
mifchen. Slache, runde Veefiteaf3 daraus formen, nad) Belieben mit dem Meſ— 
ferrüden einferben und unter fleiigem Wenden und Begießen 8 bis 10 Minu— 
ten in einer heißen Butter braten. Sit die Zwiebel gebräunt, jo nimmt man die 
Beefſteaks heraus, gibt nach Belieben etwas angerührtes Stärfemehl hinein, 
Löjcht ab und gießt die aufgekochte Soße über die Beefſteaks. Man kann zum 
Streden und Lodern 2 big 3 gekochte, geriebene Kartoffeln unter die Maſſe geben. 


Gulaſch. 34 Kilo Ochfen-, Kalb- und Schweinefleifh zu gleichen Zeilen, 30 
Gramm Fett, 1 Eßlöffel gehadte Zwiebeln, 2 bis 3 Eßlöffel Braunmehl, 
1% Liter Fleiſchbrühe, 1 kleiner EHlöffel Salz, 1 Prife Paprifa, 2 bis 3 E- 

Löffel Wein. 

Die verſchiedenen Fleiſchſorten waſchen, Hopfen und in 4 Zentimeter große 

Würfel Ichneiden. In fehr heißem Fett die Swiebeln furz dämpfen, dann Das 

Steifh zugeben und unter fleigigem Wenden auf ftarfem Feuer braun werden 

laſſen. 2 bis 3 Elöffel, auf Vorrat gebräuntes Mehl darüberjtreuen und nach) 

10 Minuten mit heißer Steifchbrühe oder Waſſer ablöfchen, mit Salz und Pa- 

prifa würzen und zugededt 1 Stunde ſchmoren lafjen. Kurz vor dem Anrichten mit 

Wein abichmeden. Tomatenmarkbeigabe und Rahm heben den Gejchmad. 


Giletreis (Pilaff). % bis 34 Kilo Fleiſch, 1 Eßlöffel Salz, 40 Gramm 
Spidiped, 40 Gramm Fett, 1 Eßlöffel Schalotte, 1 Teelöffel Peterfilie, 
125 Gramm Reis, % Liter Fleiſchbrühe, 3 Eßlöffel Tomatenmark, 30 Gramm 

geriebenen Käfe, Bratenfaft, Paprika, 20 Gramm friiche Butter. 

Man nimmt am beiten Filet vom Ochfen oder Schwein oder auch Nierenftüd 
vom Kalb oder Hammel. Das entjehnte Fleiſch wird in kleine Würfel geſchnit— 
ten, ebenfo der Sped. Sn dem heißen Fett die feingefchnittenen Schalotten gelb 
anlaufen lajien, die Specdwürfel darin ausbraten und die Peterjilie und das 
Steifh zugeben. Salz darüberftreuen und unter Wenden fo lange braten, 
bis das Fleiſch nicht mehr blutig ift. Dann den gewafchenen, abgetropf- 
ten Reis und die Fleifch- oder Knochenbrühe zugeben und das Geriht a Stunde 
langſam ſchmoren lafjen. 10 Minuten vor dem Anrichten vorfichtig Tomaten- 
mark, Bratenjaft und Käſe nebft 1 Meſſerſpitze Paprika darangeben und zulett 
die friſche Butter. Man richtet auf heißer Platte an. Statt Tomatenmark kann 
man auch Champignons oder Eierſchwämmchen (Regerln) mitdämpfen. 


Ungarifh Gulyas. 4 Kilo Fleiſch, 50 Gramm Butter, 2 große Zwiebeln, 
2 Zomaten, 1 Eflöffel Mehl, Salz, Paprika, Knoblauch nach Belieben und 
F Fleiſchbrühe. 

Sn eine gut ſchließende Kaſſerolle die Butter geben, die in dünne Ringe geſchnit— 
tenen Zwiebeln darin gelb dämpfen und mit */, Liter Waſſer ablöfchen. 4 Kilo 
Ochſen- oder Rindfleifh vom Hals in Würfel fchneiden und mit Salz, Paprifa 
und Tomaten zugeben und 1 Stunde dämpfen Iafjen. Wenn die Flüffigkeit faft 
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eingefocht if, Mehl darüber freuen, mit Fleiſchbrühe ablöfchen und vollends 
gar Eochen. 


Gulaſch mit Kartoffeln. % Kilo Ocjfenfleiih, % Kilo Kartoffeln, 1 fleine 
Zwiebel, 40 Gramm Ochfenmarf oder Butter, 1 Teelöffel Salz, 1 Prije 
Paprika, 1 Schöpflöffel Fleiſchbrühe. 
Gut abgehängtes Ochſenfleiſch waschen, Eopfen und in Würfel Jchneiden. Kar— 
toffeln ebenfalls würfelig jchneiden und in Salzwaſſer einmal auffochen. Das 
gewällerte Mark in feine Scheiben jchneiden und damit den Boden einer Pud- 
dingform auslegen. Abwechſelnd Fleiſch und Kartoffeln mit dazwilchengeftreu- 
ten, feingefchnittenen Zwiebeln, Salz und Paprika einlegen, die Fleiſchbrühe 
Darübergießen und nach Belieben faueren Rahm. Form fchließen und den Pud— 
ding 11% bis 2 Stunden im Waflerbad fochen. Nach Belieben kann man auch 
verichiedene rohe Gemüfe zwifchen die einzelnen Lagen geben. 


Spar-Ragout. 14 Kilo Rinde, Ochſen-, Kalb- oder Schweinefleifh, 3 Liter 
Waſſer, 8 Pfefferkörner, Y Lorbeerblatt, 1 bis 2 Scheiben Zitrone, 1 E- 
Löffel Eilig, 30 Gramm $ett, 30 Gramm Mehl. 


Das Fleiſch, das nicht zu mager fein foll, in 4 Stüde teilen und mit Zwiebeln, 
Salz und Suppengrün aufjfegen und fajt weich fochen. Dann ungefähr 2 Liter 
Brühe wegnehmen, die man zu einer gebundenen Suppe verwenden fann. Run 
gibt man zu dem Fleiſch die angegebenen Gewürze, jtellt aus 30 Gramm Fett 
und 30 Gramm Mehl eine weiße oder braune Einbrenne ber und löjcht Diele 
mit der übrigen Brühe ab. Man läßt das Fleisch noch vollends in der Soße 
garkochen und gibt das Gericht zu Salatfartoffeln oder Reisgemüfe. 


Wiener Gulafch. 

Wer einmal ein echtes Wiener Gulafch gegeflen und feine wirkliche Zuberei- 
tung nicht kannte, eg aber doch ſelbſt probiert hat, muß ehrlich geitehen, daß ihm 

diejes felbftbereitete bei aller aufgewandten Liebe nicht fo gemundet hat. Über 
die Zubereitung des echten Wiener Gulafch ijt ſchon viel gejchrieben und geſtrit— 
ten worden; letzteres wohl hauptfählich unter den Hausfrauen, aber auch unter 
den Berufsleuten. Die neuzeitliche Kochweiſe oder beſſer gejagt, Kochkunſt, ift 
es, die die Frauen richtig, praftilch und ſparſam kochen lehrt, nach dieſer joll nun 
auch das Rätſel des echten Wiener Gulafch gelöft werden. 

Nach alter Weije wurden die Sleifchftüde ftets zuerjt angebraten und dann in 
den Swiebeljaft gegeben. Durch langjährige Praris in jeder Form ijt man zur 
Überzeugung gekommen, daß das Anbraten des Fleiſches in Eeinen Stüden 
nicht das richtige ift, da dDiejes in diefer Form zu viel Saft verliert und dadurch 
troden wird. 


Wiener Gulafch bereitet man auf folgende Art: 

Bei der Bereitung des Gulafh nimmt man Fleiſch und Zwiebeln zu 
gleichen Teilen. Die Zwiebeln werden fein geſchnitten und in Fett ſchön gelb 
geröſtet; ſind die Zwiebeln gut hellbraun, ſo gibt man die halbe Gewichtsmenge 
der Zwiebeln an Tomaten dazu, etwas Paprika, Pfeffer und Salz, läßt das Ganze 
einige Minuten kochen, gibt dann die Fleiſchſtücke dazu, dedt die Kaſſerolle gut 
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zu und läßt das Ganze an der Seite des Feuers langjam garfohen. Wenn 
nicht genügend Saft vorhanden, gibt man noch etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer 
dazu und das noch fehlende Gewürz. Vor dem Anrichten empfiehlt es ſich, noch 
eine Kleinigkeit Rotwein dazu zu geben. — Man kann die Tomaten auch erſt 
kochen, dann paſſieren und mit dem Paſſierten die Zwiebeln ablöſchen. — Auf 
dieſe Art bereitet man Gulaſch von Rind-, Kalb-, Hammel-, Schweinefleiſch, 
ſowie von Fiſch- und Geflügelreſten. 


Mit Gelben Rüben und Sellerie. 


Man bereitet Schweinefleiſchgulaſch wie oben angegeben, nur läßt man, wenn 
es 34 fertig, etwas fein geſchnittene Gelbe Rüben und Sellerie mit garkochen. 


Eſterhazygulaſch. 

.Man bereitet Gulaſch wie oben, man nimmt dazu Fleiſch von der Lende und 
gibt, wenn dasfelbe fertig iſt, Büchſenſpargel und Erbfen dazu, jedoch ohne 
Brühe, da Tonft das Gulaſch den Gejchmad verlieren würde. Hierauf formt man 
von faſchiertem Fleiſch Heine Klößchen unter Zutat von Ei, eingeweichter Sem- 
mel und Gewürzen, £ocht diefelben in Salzwaſſer gar und gibt fie in das 
Gulaſch. Es Eönnen anjtatt Fleiſchklößchen auh Markklößchen genommen 
werden. 


Gulaſchknödel. 


Reſte von den bisher angegebenen Gulaſcharten werden erwärmt, die Soße ab- 
gejeiht, das Fleisch Durch den Wolf gedreht, jamt den beim Fleisch verbleibenden 
Gulajchzutaten. Das Durchgedrehte miſcht man mit Ei, eingeweichter Semmel 
oder Bröſeln, eventuell noch nötigem Gewürz und feingejchnittener Zwiebel, 
formt daraus Knödel, Eocht fie gar, ferviert dazu Sauerkraut und gibt die ab- 
geſeihte Soße dazu. 


Moſtgulaſch. (Kann nur von Rind- oder Schweinefleifch hergeftellt werden). 


Man läßt die Zwiebeln ſchön braun werden, Löfcht fie mit Apfelwein ab, 
gibt die Fleiſchſtücke hinein, dämpft, bis fie gar find. 


Mariniertes Gulafdh. 


Das Gulaſchfleiſch legt man über Nacht in ſaure Milch, der man etwas Zitro— 
nenjaft zugejegt hat. Nächten Tag wäſcht man das Fleifch mit kaltem Waſſer 
ab, bereitet daS Gulaſch wie angegeben und gibt während des Kochens nad) 
Geſchmack von der Milchbeize dazu. 


Gulaſch mit Raftanien. . 


Geröjtete Kaſtanien werden gefchält, gevierteilt und in das halbfertige Gulafch 


gegeben. — Zu diejem Gulajc kann man nur Rind-, Schweine- und Kalbfleiſch 
nehmen. 


Gulaſch in Kartoffelteig. 


Man macht das Gulaſch von beliebigem Fleiſch, macht es dreiviertel fertig und 
jeiht e8 ab. Dann macht man einen Kartoffelteig von gekochten Kartoffeln wie 
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Kalbfleisch: 1. Schlegel, 2. Nierenbraten und Kotelettstück, 3. Brustspitz 


zu Rnödeln, legt damit den Boden einer Springform, wie auch den Rand der- 
felben, did aus. Dann reibt man einige rohe Kartoffeln fein, drüdt fie gut 
aus, gibt Salz, Pfeffer, fein geriebene Zwiebeln, 1 Ei, etwas Mehl dazu, macht 
von dem Ganzen einen Zeig, bädt davon zwei bis drei Pfannfuchen, die etwas 
£leiner fein müjjen alg die Springform felbft. Nun gibt man in die ausgelegte 
Springform eine Lage Gulaſch, darauf einen Pfannkuchen, wieder Gulajch und 
jo weiter, big die Form voll ift. Obenauf muß ein Dedel von gefochtem Kar- 
toffelteig jein. Das Ganze bädt man im Rohr und ferviert die Gulaſchſoße dazu. 


Bulgarengulaſch. 

Man bereitet Gulaſch von viererlei Fleiſch in einem Topf dreiviertel fertig. 
Währenddem kocht man Sauerkraut ebenfalls nur dreiviertel fertig. Dann gibt 
man in einen andern Topf eine Lage Gulaſch mit der Soße, darüber eine Lage 
Sauerkraut ufw., bis das Ganze aufgeteilt iſt. Dies ſchmort man dann im Rohr, 
ohne darin zu rühren. Kurz vor dem Garwerden legt man obenauf gejchälte, rohe 
Kartoffeln und läßt diefelben im Saft mit weichdünſten. Das Gericht fol gleich 
im Topf ferviert werden. 


Beizen für Fleifch 


Wurzelbeize. 


Sn 1 Liter Waffer gibt man nah Gefhmad Eſſig und nad Belieben etwas 
Weihwein; dazu eine halbe Wurzel Sellerie und Paſtinak, Peterjilienmurzel, 
Gelbe Rübe, Zwiebel, alles in Scheiben gefchnitten, dann noch Neugewürz, Zi. 
tronenfchale, einige Pfefferkörner, etwas Ihymian und Lorbeerblatt. Das Ganze 
wird 20 Minuten gekocht, erfalten laſſen und dann über das Fleiſch gegeben. 


Dder: Waſſer wird zu gleichen Zeilen mit Rotwein und Eſſig gemifcht. Dazu 
gibt man ein erbfengroßes Stüd Ingwer, einige Gewürznelfen und alle bei der 
vorigen Beize genannten Wurzeln und Gewürze, kocht alles zufammen 20 Mi- 
nuten und gibt es falt über das Fleifch. 


Dder: Einige Gelbe Rüben, eine Selleriefnolle, einige Peterfilienwurzeln, 
einige Swiebeln werden in Scheiben gefchnitten und mit 2 bis 3 Lorbeerblättern, 
etwas Pfefferförnern, Gewürznelfen, Wacholderbeeren, Baſilikum und Zitronen- 
. Schalen in halb gutem Weineijig und halb Waſſer 20 Minuten gekocht, erfalten 
lafien und über das Fleiſch gegeben. Soll die Beize milder werden, jo nimmt 
man auf 1 Zeil Eflig 2 Zeile Waſſer. 


Weinbeize. 

Dazu nimmt man Rot- oder Weißwein, Eſſig und Waſſer zu gleichen Zeilen 
und gibt dazu alle Wurzeln und Gewürze, wie in der vorberjtehenden Beize ge- 
nannt, kocht, läßt erfalten und gibt über das Fleifch. 


Milchbeize. 
Um Kalb- oder Rindfleifh, Hammelfleifh oder auch andere Fleiſchſorten 


recht mürbe zu machen, legt man fie einige Tage in Süßmilch, faure oder Yutter- 
mild. 
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Das Kaldfleifch 


Son allen Sleifcharten verliert Kalbfleifch am meiften beim Kochen, Braten, 
Yaden ufw. Es liegt dies daran, daß es aus noch jungem Gewebe bejteht, das 
in ſich noch nicht gefeftigt und fehr waſſerreich iſt. ES ift nur dann ſaftig und 
wohlichmedend, wenn es von einem nicht weniger als 5 bis 6 Wochen alten, fehr 
gut genährten Milchkalbe ſtammt. Man erfennt gutes Fleijch daran, daß an ver- 
hältnismäßig Heinen Knochen viel Fleiſch von heller Farbe, von lichtem Fett um- 
geben und von einem dichten Gewebe angejeßt it. 


Die Fleifchjtüde des Kalbes und ihre Verwendung: 

Das längs des Rüdens geteilte Kalb enthält: 

- Die Reule oder den Schlegel. 

Das Schlußſtück, welches beim Hüftknochen, quer vom Schlegel abgejchnitten 
wird. 

Das hintere Rüdenftüd, an welches fich im Innern an den Rippen die Niere 
befindet, weshalb man das Stüd auch Nierenbraten nennt. 

Das vordere Rüden oder Rippenftüd — Karree —, welches längs des 
Rüdenfleiiches abgetrennt wird. Man verwendet es zu Braten, Rippenjchnigel 
oder KRoteletten. 

Die Schulter, die zwar ftärker durchwachſen iſt als das Rüdenjtüd oder der 
Schlegel, aber auch billiger ift. ES eignet fih zum Braten, Baden, Dünften und 
Faſchieren. 

Die Bruſt, die auf mannigfaltige Weiſe verwendet werden kann. Sie wird 
im Ganzen gefüllt und gebraten oder in Stücke geſchnitten. 

Das Halsſtück. Es iſt das minderwertigſte Fleiſch am Kalb und wird zu Ein— 
gemachten, Gulaſch, Faſchiertem ufw. verwendet. 

Die Stelzen. Das iſt der untere Teil der Reulen und Schultern. Das Fleiſch 
iſt ftarf mit Sehnen durchwachſen und kann nur zur Bereitung von Suppen, 
Soßen und Sulzen verwendet werden. 

Die Ralbsfüße (Haren) werden zur Bereitung von Sulze genommen oder aud) 
gebaden und gebraten. 

Der Kopf wird meiltens mit gefäuertem Wafler und Wurzelwerf gekocht. 
Stüde des Kopfes und auch die Ohren werden auch zum Baden, zu Ragout und 
zu Eingemadhtem verwendet. 

Zu Braten eignet fi) am beften der Schlegel oder die an der Innenſeite am 
oberen Ende des Schlegels fich befindliche Nuß. Diefe ift vom übrigen Fleiſche 
durch ein feines Häutchen getrennt und läßt fich Teicht auslöfen. Für Schnitel 
verwende man bejonders die Nuß oder bei größerem Bedarf auch noch vom 
Rüdenfleiih. Die Schnitel vom Schlegel werden quer über die laufenden Mus- 
Eelfajern (Baden) gejchnitten. Für fafchierte Schnitel verwendet man das weniger 
Ihöne Fleiſch von der Keule oder Schulter. Dazu fchabt man es aus den Sehnen 
und Häuten und hadt es fein oder treibt es durch die Fleiſchmaſchine. Die Kote— 
letten, auch Rippenichnigel genannt, werden fo gefchnitten, daß an jeder Sleifch- 
ſcheibe eine Rippe bleibt. Beim vorderen, weniger fleifchigen Teil des Rippen- 
ftüdes fchneidet man 2 Rippen ab, löſt eine Davon aus und klopft das Fleiſch zur 
entiprechenden Größe. Der Dedel, das ift Das zähe, dünne Fleiſch, welches durch 
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ein Häutchen mit dem Nüdenfleifch verwachlen ift, ſowie der Rüdgratsfnochen 
werden ausgelöjt und das um die Nippen befindliche Häutchen herabgeſchoben 
und weggeſchnitten. Weitere Kennzeichen des Kalbfleifches find: Die blaßrote 


Bezeichnung der Fleifchteile. 


1. Schlegel 
2. Nierenjtüd 
3. Roteletten 
4. Schulter 
5. Grat 
6. Bruſt 
7. Bauch 
8. Hals 
9. Kopf 

10. Hare 

11. Füße 

12. Schwanz 
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Farbe und die zarten Muskelfaſern. Es iſt waſſerreicher als Ochſenfleiſch, geht 
Daher beim Braten ſehr zufammen; ferner iſt eg weniger eiweißhaltig als Ochſen⸗ 
fleifeh, Daher weniger nahrhaft. Da es aber viel Leim enthält und leicht verdaulich 
tft, eignet es fich gut für Rinder- und Krankenkoſt. 


Kalbsbraten. 


Gut abgehängtes, nicht zu junges Kalbfleifch vom Schlegel oder Bug wird 
Ihnell gewaschen und abgetrodnet, geflopft, geialzen und gepfeffert. Das Fett 
wird erhitt, Smwiebeln, Gelbe Rübe und Brotſcheiben und nah 5 Minuten das 
Fleiſch hineingegeben und fofort im Fett umgewendet. Man läßt es auf allen 
Seiten braun anbraten. Rein Waffer zugeben! Erft, wenn das Fett zu heiß wird, 
löiht man mit wenig heißem Wafjer und Yrühe ab und ftellt den Braten am 
beiten in das Bratrohr, wo man ihn unter fleifigem Begießen 114 Stunde bra- 
ten läßt. Dann wird die Soße entfettet, mit jaurem Rahm oder angerührtem 

Stärkemehl und etwas Fleiſchbrühe ſämig gemacht und nach dem Durchlochen 
durch ein Sieb gegeben. 


Kalbsſchlegel (ganz gebraten). 1 Schlegel (zirka 7% Kilo), 6 Eßlöffel Salz, 
1 Teelöffel Pfeffer, % Kilo Fett, 3 Swiebeln, 3 Gelbe Rüben, 11% Liter 
Fleiſchbrühe, 1 Liter fauren Rahm. 


Yon einem gut abgehängten Ralbsichlegel ſchneidet man am erjten Gelenf die Seh- 
nen los und häutet das Fleiſch. Dann wird er (nach Belieben gefpidt) mit Salz 
und Pfeffer eingerieben und im heißen Fett nebft Zwiebeln und Gelbe Rüben 
braun angebraten. Dann ftellt man die Bratpfanne in den heißen Ofen und brät 
den Schlegel unter häufigem DBegießen 3 Stunden. Man glafiert ihn, indem 
man nach Herausnehmen des Yratens den Yratenfaft eindämpfen läßt und damit 
den Schlegel fortwährend im heißen Ofen begießt. Nun zerlegt man ihn jorg- 
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fältig, fett ihn wieder zufammen und gibt ihn auf eine heiße Platte und verziert 
mit einer Manfchette. Die Soße wird nad) dem Blafieren mit Rahm oder an- 
gerührtem Stärfemehl fämig gemacht, mit Fleiſchbrühe aufgekocht un DER 
geſeiht. 


Polniſcher Kalbsbraten. 1 Kilo Fleifh, 30 Gramm Speck, 2 Gurfen, 2 Sardellen, 

1 Teelöffel Salz, Priſe Pfeffer. Zum Braten: 40 Gramm Fett, 1 Zwiebel, 

1 Gelbe Rübe, Fleiſchbrühe, Rahm, Wein. 

Ein Stück vom Schlegel oder Bug Hopfen, waſchen, häuten und abwechilungS- 

weile mit Sped«, Sardellen- und Gurfenftreifen fpiden. Nun wird das Sleiſch 
gejalzen, gepfeffert, gerollt, gebunden und wie Kalbsbraten gebraten. 


Ralbsnierenbraten. 1%, Rilo Kalbfleiſch, 1 Eßlöffel Salz, Prife Pfeffer, 80 Gr. 

Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbe Rübe, 4 trodene Semmel, 14 Liter Fleifchbrübe, 

4, Liter faurer Rahm oder 1 Teelöffel Stärkemehl. 

Kalbfleiſch vom Nierenjtüd mit der Niere wird gewafchen, abgetrodnet, gefalzen, 

gepfeffert und fo gewidelt und mit Bindfaden umfhnürt, daß die Niere nicht 

berausfieht, da fie jonjt beim Braten troden wird. Der Nierenbraten wird genau 
wie Kalbsbraten gebraten und angerichtet. 


Raldsrüden. (Für 10 bis 12 Perfonen.) 3 Kilo Ralbsrüden, 2 Eflöffel Salz, 
2 Prien Pfeffer, 100 Gramm Sped, 150 Gramm Fett, 2 Swiebeln, 2 Gelbe 
Hüben, Y% Liter fauren Rahm, 14 Liter Fleifchbrühe. 
Der Kalbsrücken mit den Nieren wird gewafchen, gehäufet und gefpidt, mit Salz 
und Pfeffer eingerieben und in reichlich Fett mit den üblichen Zutaten unter flei- 
Bigem Begießen 2 Stunden gebraten. Dann gibt man obenauf diden, fauren 
Rahm und läßt ihn braun werden. Die Soße wird wie Kalbsichlegelfoße ge- 
macht. Beim Anrichten löſt man die Niere heraus, fchneidet das Rückenfleiſch 
Iharf am Rückgrat entlang los und teilt die filetartigen Yratenteile in fchräge 
Stüde. Dann fest man den Nüden wieder in feine urfprüngliche Form zu- 
ſammen. Die Nieren jchneidet man in feine Scheiben und belegt damit den 
Rüden ſchuppenartig. Man garniert die Platte mit jungen Gemüfen oder mit 
Tomaten oder Pilzen und? Makkaroni. Nach Belieben verziert man einen der- 
artigen Sejtbraten mit Zitronenkörbchen ufw. 


Kalberolle. 1 Kilo KRalbsbruft. Zur Fülle: A Kilo gehacktes Schweinefleifh, 
1 Semmel, 1 Ei, 1 Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, Muskat, 1 Teelöffel Zi— 
tronenfaft, 1 Ehlöffel Zwiebeln und Peterfilie, 2 Sardellen, 2 Eßlöffel faurer 
Rahm. Zum Braten: 50 Gramm Fett, Salz, 1 Gelbe Rübe, 1 Zwiebel, 

44 Liter Fleiſchbrühe, 2 Eßlöffel Wein. 

Die Kalbsbruft entbeinen, waſchen, abtrodnen, falzen und pfeffern; die innere 

Geite mit Eiweiß beftreichen. Bon den angegebenen Zutaten eine Fülle herftellen, 

in die Kalbsbruft füllen, die Rolle der Länge nad) zunähen, ſalzen und in heißem 

Fett fchön braun anbraten. Dann von Zeit zu Zeit etwas Fleiſchbrühe zugießen 

und unter fleißigem Begießen 1% Stunden braten [afjen. 4 Stunde vor dem 

Anrichten fauren Rahm dDarübergießen. Den Braten in Scheiben auffchneiden 
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und heißftellen. Die Soße entfetten, Zwiebeln und Gelbe Rüben herausnehmen 
und durchfeihen, auffochen und mit Wein abjchmeden. (Für 6 Perjonen.) 


KRalbsbruft, gefüllt. 1 Kilo Kalbsbruſt. Zur Fülle: 2 Semmel, 1 big 2 Eier 
1 Zeelöffel Salz, Prife Pfeffer, Muskat, 1 Eßlöffel Zwiebeln und Peterfilie, 
20 Gramm Butter. Zum Braten: 50 Gramm Zett, 1 Smwiebel, 1 Gelbe Rübe, 

14 Liter Fleiſchbrühe. 

Die Ralbsbruft entbeinen, wajchen, abtrodnen, zum Füllen aufichneiden, innen 

falzen und pfeffern. Die trodenen Semmeln in gleihmäßige Würfelchen jchneiden, 

mit Salz beftreuen und mit 14 Liter fochender Milch übergießen und zudeden. 

Nah Y% Stunde vorfichtig die verquirlten Eier, Gewürze und die gedämpften 

Zwiebeln und Deterfilie daruntergeben, durchziehen laſſen, in die Kalbsbruſt ein- 

füllen und diefe zunähen. Fertig braten wie Kalbsrolle. 


Kalbsbruft, gedämpft. 42 Kilo Fleiſch, 1 Zeelöffel Salz, Prife Pfeffer, 40 Gr. 

Fett, 7); Liter Milch, Ya Zwiebel, 1 Eßlöffel Mehl. 
Die möglichjt fette Ralbsbruft nah dem Wafchen in 2 bis 3 Stüde fchneiden, 
falzen und pfeffern, in Mehl ummenden und in heißem Fett auf beiden Seiten 
braun anbraten. Dann Swiebelfcheiben und, wenn dieſe braun find, die Milch 
zugeben und das Fleiſch zugededt ungefähr 1 Stunde weichdämpfen. 


Kalbsbruſt, gebaden. 1% Kilo Ralbsbruft, 2 Liter Wafler, 1 Eßlöffel Salz, Sup- 
pengrün, 1 Smwiebel, 1 Gelbe Rübe. Zum Backen: 1 Teelöffel Salz, 1 Tee— 
Löffel Sitronenfaft, Prife Pfeffer, Eiweiß, Semmelmehl, VBadfett. 

Die entbeinte, gewafchene Kalbsbruft in die Eochende, gewürzte Suppenbrühe 
geben, ehe fie ganz weich ift (nach 34 Stunden) herausnehmen, in 11% Zentimeter 
dide Scheiben fchneiden und, zwischen naſſe Yrettchen gepreßt, kalt jtellen. Bor 
dem Gebrauch mit Zitronenfaft beträufeln, falzen, pfeffern, in Eiweiß und Sem— 
melmehl wenden und, in heißem YBadfett ſchwimmend, 8 Minuten baden. Mit 
Zitronenfcheiben verzieren und Gelbe Rüben oder andere3 Gemüfe dazu reichen. 


Eingemachtes Kalbfleifh. % Kilo Ralbsbruft oder Bug, 2 Liter fochendes Waj- 

fer, 1 Eßlöffel Salz, Peterfilie, 1 Eleine Swiebel mit 1 Nelfe, Ya Lorbeerblatt, 

1 Zitronenfcheibe, 2 bis 3 Eßlöffel Wein, 40 Gramm Butter, 40 Gramm 

Mehl, % Liter Brühe (1 Eigelb). 

Die gewafchene, mit fohendem Wafler (damit das Fleiſch weiß wird) gebrühte 

Kalbsbruſt in dem Eochenden, gewürzten Waſſer beijegen und 1 Stunde fochen 

laſſen. Unterdeſſen ftelt man von den angegebenen Zutaten eine Yutterjoße ber, 

womit man die in Stüde gefchnittene Kalbsbruſt übergießt. Nach Belieben mit 
Zitronenfaft würzen und mit Eigelb abziehen. 


Kräftiger wird das eingemachte Kalbfleiſch auf folgende Art: 


Eingemachtes KRalbfleifch (andere Art). 


Kalbfleifh von Bruft, Bug oder Schlegel in Stüde fchneiden, mit fochendem 
Waſſer überbrühen, daß es weiß wird. Am beiten in einem glafierten Topfe läßt 
man 50 Gramm Yutter heiß werden, gibt das Fleiſch nebjt Salz und Pfeffer zu, 
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läßt e3 gelblich werden, ſtaubt Mehl darüber, dämpft es mit, gießt mit Fleiſch- 
brühe oder dem Abbrühwaſſer auf, gibt Salz und Pfeffer, 1 Eleine, mit 1 Delfe 
beftedte Swiebel, 44 Lorbeerblatt, 1 Eßlöffel Wein zu und läßt alles kochen, bis 
das Fleiſch weich ift. Auf einer runden Platte inmitten eines Neisrandes an- 
richten. 


KRalbfleifch, braun. Kilo Fleiſch, 1 Teelöffel Salz, 30 Gramm Fett, 40 Sranım 
Mehl, 1 Tcelöffel Eſſig, 34 Liter Fleiſchbrühe, 1 Eleine Swiebel, 1 Nelke, 
1% Lorbeerblatt, 2 Eßlöffel Wein. 


Kalbfleiſch vom Schlegel oder Bug Elopfen, waschen, in Stüde ſchneiden und rafch 
in heißem Fett anbraten. 40 Gramm Braunmehl noch 5 Minuten mitröften, mit 
Fleiſchbrühe, Wurzelbrühe oder Waller ablöfchen und 1 Stunde dämpfen lajjen. 
Zwiebeln und Lorbeerblatt herausnehmen und mit Wein abjehmeden. Späßle, 
breite Nudeln oder Klöße dazu reichen. 


Kalbskopf⸗Ragout (en tortue). M Kalbstopf (34 Kilo ohne Knochen), 21% Liter 
Waſſer, 11% Eßlöffel Salz, 1 Ehlöffel Eſſig, 2 Nelken, 1 Swiebel, i Gelbe 
-Rübe, 2 Pfefferkörner, Suppengrün, 1 Heine Zitronenfcheibe. Zur Soße: 
50 Gramm Sett, 100 Gramm Mehl, 1 Liter Rochbrübe, *, Liter Tomaten- 
marf, 1 Eplöffel Wein. Zum Marinieren: 45 Teelöffel Salz, Paprika, 2 ER» 

Löffel Rotwein. 

Um Tage vor dem Gebrauch wird der Kalbskopf entbeint, gewäljert, gerollt und 

mit Schnur umbunden in dem fochenden, mit den angegebenen Zutaten verjehenen 

Sud beigeftellt und fo lange gekocht, bi8 man das Fleifch mit einem Strohhalm 

durchſtechen kann. (21% bis 3 Stunden.) Nun löſt man die Schnur, entfernt die 

weiße Gaumenhaut und häutet die Zunge. Bis das Fleisch abgekühlt it, ftellt 
man aus Fett, Mehl und Kochbrühe eine braune Soße her, die einige Stunden 
durchkochen ſoll. Das Fleisch fchneidet man in verfchobene Rechtecke und mariniert 
es (nad) Belieben) mit der in Scheiben gejchnittenen Sunge 1 Stunde mit 

Salz, Rotwein und Paprika. E3 wird dann in die durchgefeihte Soße gegeben, 

auffochen lajten und beim Anrichten mit Wein gewürzt. Man gibt das Gericht 

in eine runde Platte, etwa in einen Kranz von gefochtem Reis oder breiten 

Nudeln, und verziert mit den heißgemachten, ausgezadten Ohren, mit Gurfen- 

fächern und mit Eiervierteln. In die Mitte gibt man dag in Ei und Semmel- 


mehl umgewendete, gebadene Hirm, das man mit Blätterteighalbnonden um— 
legen kann. 


Kalbskopf, gebaden. 


Der gelochte und in Scheiben gefchnittene Kalbskopf wird mit Salz, Pfeffer, 
gehadter Peterfilie und Zitronenjaft gewürzt und in Ei und Semmelmehl um- 


gewendet, in heißem Fett auf beiden Seiten braun gebaden und mit Kopfſalat 
aufgetragen. 


Kalbsvögel (Kalbsrouladen). Kilo Ralbfleifh vom Schlegel, 125 Gramm ge- 
wiegtes Schweinefleiih, 20 Gramm Yutter, 1 Teelöffel Zwiebeln und Peter- 
jilie, 1 Teelöffel Salz, % GSemmel, % Ei, 1 bis 2 Eßlöffel faurer Rahm, 

1 Eplöffel Weißwein, 1% Teelöffel Zitronenfaft. 

Das Schlegelfleifch in handgroße, dünne Scheiben fchneiden und diefe breit Elop- 
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fen. Y Semmel oder 1 Ehlöffel Semmelbröfel mit Zwiebeln und Peterjilie dämp- 
fen, mit dem gewiegten Schweinefleifch, Pfeffer und Salz gut vermijchen. (Statt 
Schweinefleifch kann man auch 3 bis 4 gewiegte Sardellen nehmen.) Die Fülle 
auf die wenig gewürzten Schnißel aufitreichen, diefe zu Rollen zufammenwideln 
und mit einem Hölzchen fejtiteden. Hierauf in heißem Fett die nach Belieben in 
Mehl gewendeten Kalbsvögel mit Smwiebeln ringsum braun anbraten, mit Mehl 
ftäuben und mit Rahm ablöfchen. Zugededt 30 Minuten dämpfen laſſen. Die 
Soße entfetten und durchjeihen. Zum Feſthalten find jet praftiihe Metallklam— 
mern im Handel. 


Kalbsrollen mit Schinken. 

Recht große Kalbsichnigel mit Salz * Pfeffer einreiben, jedes mit einer 
Scheibe Schinken belegen, dieſe meſſerrückendick mit in Butter gedämpften Zwie— 
beln und Peterſilie beſtreichen und mit einer Scheibe von hartgekochtem Ei be— 
legen. Zu einer Rolle zuſammenwickeln und mit Bindfaden umbinden. Wie 
Kalbsvögel fertigſtellen. 


Kalbskoteletten. 4 Kalbskoteletten, 1 Teelöffel Salz, Priſe Pfeifer, 50 Gramm 
Fett, 20 Gramm Butter. 


Bon den Knochen der möglichit fleifchigen, abgehängten Koteletten fchneidet man 
an der einen Seite die Hauf auf, drüdt und zieht dieje bis zur Hälfte des Stiels 
derunter und ſteckt diefen Durch das Iosgelöfte Knochenfleiſch. Nun Elopft man fie 
und gibt ihnen dabei eine möglichft runde Form. Erft furz vor dem Gebraud) 
werden fie gelalzen und gepfeffert, in heißem Fett jofort umgewendet und je nach 
Dide 8 bis 10 Minuten bei nicht zu ftarker Hitze gebraten. Durch öfteres Wenden 
und Begießen wird das Fleifch faftig gehalten. Will man die KRoteletten bejon- 
ders weich haben, fo gießt man nach dem Braten 1 bis 2 Eßlöffel Fleiſchbrühe 
oder Bratenjaft zu und läßt fie zugededt bei Eleinem Feuer noch einige Zeit 
dämpfen. Kurz vor dem Anrichten werden fie mit frifcher, heißer Sutter über- 
gojjen und mit Sitronenfcheiben verziert, angerichtet. 


Kalbskoteletten, paniert. 4 Koteletten, 1 Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, 1 Ei, 
1 Eplöffel Milch, Semmelmehl, Fett zum Braten. 


Die vorgerichteten Koteletten werden mit Salz und Pfeffer betreut, in Eimilch 
und Semmelmehl gewendet (diefes gut angedrüdt) und in heißem Fett auf 
beiden Geiten goldbraun gebaden. (10 bis 12 Minuten) Man verziert die 
Kotelettenftielchen mit weißen a und die Platte mit Zitronen- 
Iheiben. 


Kalbskoteletten, mıt Kräutern gedämpft. 4 KRoteletten, 1 Teelöffel Salz, Prife 
Pfeffer, 50 Gramm Fett, 3 Eßlöffel Kräuter, 2 Eßlöffel jaurer Rahm, 
’/, Liter Fleiſchbrühe. 
Die KRoteletten "vorbereiten, Salzen, pfeffern, in heißem Fett umdrehen und 
nebeneinander in die Pfanne legen. Obenauf Kräuter wie Ejtragon, Pimpi- 
nelle, Kerbel, fein verwiegt, darüber und läßt fie im beißen Yratofen unter 
öfterem Begießen bräunen. Dann gießt man den Rahm darüber, jchließt die 
Pfanne und läßt die Koteletten noch 20 Minuten dämpfen. 
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Wiener Schnißel. % bis 34 Kilo Schnißelfleifh, 1 Teelöffel Salz, Prife 
Dfeffer, 2 Eiweiß oder 1 Ei, Badfett, Semmelmehl, 20 Gramm — 
utter. 

Vom Kalbsſchlegel läßt man ſich fingerdicke, handgroße Schnitzel ſchneiden. 
Dieſe häuten, klopfen und ganz kurz vor dem Braten mit Salz und Pfeffer be— 
ſtreuen. Dann in Eiweiß oder verquirltem Ei, das man mit Milch verlängern 
Tann, umwenden und fehön braun nach Vorſchrift braten. (Bratezeit 10 Minu- 


ten. Dann das Fett abgiehen, friſche Butter zugeben und einziehen laſſen. Nach 
Belieben mit Sitronenfcheiben verzieren. 


Kalbsſchnitzel, unpaniert. 


Die Schnigel von Haut und Sehnen befreien, vorfichtig Elopfen, mit Salz und 
Pfeffer würzen, in Mehl wenden und die Schnißel in heißem Fett auf beiden 
Seiten braun braten. Nah 5 Minuten das Sett abgiehen, wenig Fleiſchbrühe 
jugießen und in geichlofjener Pfanne noch 15 bis 20 Minuten dämpfen laſſen. 


Käſeſchnitzel. 4 Schnitel, 1 Teelöffel Salz, Prije Pfeffer, a Ei, 10 Gramm 
Butter, 40 Gramm Parmefantäfe. Zum Zeig: 80 Gramm Mehl, 14 Taſſe 
Wein, 2 Eplöffel Olivenöl, Prife Salz, 1 Eiweiß, VBadfett. 

Schnißel häufen, Elopfen, falzen und pfeffern. Das Ei mit der zerlaffenen Butter 
verrühren, die Schnißel darin ummwenden, dann in dem geriebenen Käſe und zu— 
leßt in Ausbadteig tauchen und ſchwimmend in heißem Fett 10 Minuten baden. 


Schnitzel, nad) Holfteiner Art. 


4 Kalbsſchnitzel, wie angegeben, unpaniert braten. Dann aus der Pfanne neh» 
men, in dieſelbe 14 Taſſe Fleiſchbrühe geben, kurz auffochen laſſen und die 
Soße über die angerichteten Schnißel geben. Auf jedes derjelben ein gebadenes 
Spiegelei jegen und mit ausgeftochenen, in Salzwaſſer gefochten Kartöffelchen, 
mit aufgerollten Sardellenftreifen und Gurfenfächern verzieren. 


Rahmſchnitzel. 


Die Schnitzel unpaniert vorrichten und braten. Zum Ablöſchen 2 big 3 Eß— 
löffel ſauren Rahm, wenig Zitronenſaft und 1 Eßlöffel Weißwein zugeben. 


Kalbshare gebraten. 34 bis 1 Kilo Haxe, 40 Gramm Fett. 1 Zwiebel, 1 Gelbe 

Rübe, 1 Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, */; Liter SIeifchbrübe. 
Die Kalbshare mit Salz und Pfeffer einreiben, in heißem Fett langſam an- 
braten, dann zugededt im eigenen Saft, nah 10 Minuten unter Zugabe von 
Fleiſchbrühe unter fleißigem Begießen ganz weich ſchmoren. (1 Stunde.) Sie 


muß fehr Inujperig und innen weich fein und wird mit gemfichtem Salat auf- 
getragen. 


Kalbshare abgebräunt. 


Die Hare wird in Fleiſchbrühe beinahe weichgefocht und auf einem Sieb ab- 
tropfen laffen. Dann beftreut man fie mit Salz und Pfeffer, wendet fie in Mehl, 
verquirltem Ei und Semmelbröſel und badt fie in heißem Fett ringsum ſchön 
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Schweinefleisch: 1. Schlegel, 2. Kotelettgrat und Halsgrat, 3. Bug oder Schulter 


braun. Man verziert mit Zitrone und Peterfilie und gibt Rartoffelfalat oder 
grünen Salat dazu. 


Kalbsfüße gebaden. 


Die weichgefochten Kalbsfüße von den Knochen löſen, kurze Zeit zwijchen 
naſſen Brettern prejjen, in pajjende Scheiben jchneiden, in Ei und Semmelmehl 
wenden und in heißem Fett baden. Man kann die Scheiben auch vor dem Baden 
in Wein, Salz und Paprika 2 Stunden marinieren. Man reicht Salat dazu und 
garniert das Gericht mit Zitronenachteln und Peterfilie. 


Kümmeltoteletten. 

Eine Ralbskotelette oder Schnigel wird geflopft, gefalzen und auf einer Seite 
in Mehl getaucht. Man brät es zuerjt mit der bemehlten Seite in Yutter, ftreut 
dann auf Die andere Seife Kümmel und wendet. Dann brät man auf fcharfem 
Feuer die Riimmelfeite fertig, entfettet den Saft und pajjiert ihn über das Fleiſch. 


Schnitzel mit feinem Ragout. 

Für jede Perfon rechnet man 1 Schnißel, 1 Omelette von 1 Ei und 1 Eßlöffel 
feines Ragout. 

Die Schnitel werden wie Rahmſchnitzel gebraten, mit Soße übergoffen und 
auf jedes 1 Eßlöffel Nagout gegeben. Man fchlägt nun das beſtrichene Schnitzel 
in einen Eierfuchen und verziert die Platte mit Rartoffelkrofetten oder Stroh- 
fartoffeln. 


Paprifafchnigel. 4 Schnigel, 40 Gramm Fett, 1 Teelöffel Salz, Prije Pfeffer, 
Y,. Liter Fleifhbrühe. Zum Dämpfen: 4 Eplöffel Swiebeln, 20 Gramm 
Butter, Y, Liter faurer Rahm, Saft von % Sitrone, 1 Meſſerſpitze Paprifa. 

Schnißel häuten, Elopfen, falzen und pfeffern, in heißem Fett braun anbraten und 
mit Fleiſchbrühe und etwas Zitronenjaft ß Stunde dämpfen. Währenddeilen 
dämpft man in heißer Yutter die Swiebeln gelblich, löſcht mit Rahm ab, läßt fie 
darin weich werden und gibt fie durch ein Sieb. Nun mengt man die Dämpf- 
brübe des Fleiſches und den Paprifa darunter und gibt das erhaltene Zwiebel- 
mus auf die Schnißel und läßt fie vor dem FEN noch 5 Minuten — 
ziehen. 


Kalbfleiſch, gefchnitelt. 625 Gramm gelbfleiſch 40 Gramm Butter, 1 Teelöffel 
Zwiebeln und Peterfilie, 1 Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, 1 Eßlöffel Mebt, 
Saft M 3itrone, 4 Eplöffel Wein. 
Das Kaldfleifh (vom Schlegel) Hopfen, häufen und in dünne Scheibchen 
fchneiden. In dem heißen Fett die Swiebeln und Peterfilie gelblich dämpfen, das 
gefchnittene Fleifch dazugeben und unter Wenden auf ftarfem Feuer ſchnell über- 
braten. (8 Minuten.) Das Mehl darüber freuen, durcheinander mengen, Fleiſch- 
brühe und Sitronenfaft zugeben. Mit Reis oder Bratkartoffeln als Schnellgericht 
zum Abendeſſen reichen. 


Kalbsſchlegel, auf italienifche Art. 

Ein Schlegel wird ausgebeint, mit Salz und Zitronenjaft eingerieben, dann 
mit Gelben Rüben und Swiebeln gefpidt und in heißem Fett mit Wurzelwerk 
fertig gebraten. 
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Das Schweinefleifch 


Bormerfung. 


r 


Es ift wohl nicht zu viel gejagt, wenn man behauptet, daß Schweinefleiſch das 
am beſten ausnützbare und dankbarſte Fleiſch neben dem des Rindes in der Küche 
iſt. Es iſt leicht aufzubewahren. Zartes, mageres Fleiſch ſowie magerer Schinken 
ſind Teicht verdaulich. Wegen der Fettbereitung aus dem fetten Fleiſche und der 
Berwendbarfeit auch des kleinſten Teiles vom Schweine, iſt diefes für die Fleinen 
und größeren Haushalte geeignet. 


Die Fleilhitüde des Schweines find: 


Die Keule oder der Schlegel. Wird verwendet zum Braten, Pöfeln und Räu⸗ 
chern (Schinken). 

Der Rücken oder das Nackenſtück. Wird entweder im ganzen gebraten oder zu 
Koteletten verwendet oder auch ausgebeint und gepökelt zu Kaſſeler Rippen— 
ſpeer. 

Das Kammſtück. Wird meiſtens zu Koteletten genommen. 

Das Bruſtſtück oder Wammerl. Wird friſch aus Kochfleiſch (Wellfleiſch) ge— 
nommen, ebenſo auch gepökelt und geräuchert zu Sauerkraut uſw. 

Das Spedjtüd. Wird gepökelt, geräuchert und als Spick- oder Bratſpeck ver— 
wendet. Wird auch vielfach ausgelaſſen zur Gewinnung von Fett. 

Haren, Füße, Eisbein oder Knöchle. Werden zu Sulzen verwendet und auch 
eingepöfelt. 

Schulter oder Vorderſchinken. Werden zum Braten genommen und wie der 
hintere Schinken ebenfalls zum Pöfeln und Näuchern verwendet. 

Der Kopf. Wird größtenteils verwurftet oder auch gefulzt. 

Das ausgelöjte Filetjtüd. Dies ift das Delikateßſtück vom Schwein und wird 
verjchiedenartig verwendet, meiltens aber gebraten. 


Gutes Schweinefleijch ſieht hellrofa aus, foll feinfaferig und nicht zu fett fein. 
Zum Räuchern nimmt man gerne Schweinefleifh, da es infolge feines Fett— 
gehaltes nicht Leicht austrodnet. Spidjped ift die vom Rücken abgelöfte, eingefal- 
zene und dann geräucherte Fettichicht. 


Bezeichnung der SFleifchteile. 


1. Schlegel 
2. Rüden, Rotelette 
3. Ramm 
4. Bau, Wammerl 
5. Schulter 
IE 6.Ropf 
E 7. Hare 
—R LT “A, Hi. \n, ‚a * 7 — 4 8. Füße 
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Grünes (d. h. frifches), gefochtes Schweinefleifh. % bis 34 Kilo Bauchlappen 

oder Kammſtück, 2 Liter Wajjer, 11% Eßlöffel Salz, 1.3miebel, 1 Gelbe Rübe. 
Gut durchwachſener Bauchlappen wird mit faltem Wajler gewajchen, mit den 
Gewürzen beigejtellt und langjam 1 Stunde mehr fieden als fochen lajjen. Man 
gibt es zu Sauerfraut mit Rartoffelmus oder mit weißen mit Kartoffeln gefochten 
üben. Will man das Fleifh im Sauerkraut kochen, jo muß man 1% Stunde 
mehr Rochzeit rechnen. 


Schweinebraten. % bis 4 Kilo Fleiſch, 1 Zeelöffel Salz, Prife Pfeffer, 
1 Swiebel und 1 Gelbe Rübe, %/, Liter Fleiſchbrühe, 1 Teelöffel Stärkemehl. 


Halsjtüd, Schlegel oder Bug Elopfen, waschen, falzen und pfeffern. Man ftellt es 
in einer eifernen Bratpfanne mit fochendem Wafjer, Zwiebeln und Gelbe Rübe 
ohne Fett bei und läßt es im Bratofen auf beiden Seiten braun anbraten. Inter 
fleigigem Begießen und wenn nötig unter Zugabe von Brühe läßt man das 
Fleiſch je nah Dide des Stüdes 14 bis 11% Stunden braten. Die Soße wird 
entfettet, mit Fleiſchbrühe und dem angerührten Stärkemehl aufgelocht und 
durchgejeiht. Nach Belieben fann man die manchmal am Sleiſch gelaſſene 
Schwarte rautenartig einfchneiden und am Fleiſch laſſen oder wegjchneiden und 
mitbraten. 


Schweinefchlegel, ganz gebraten. (Für 30 Perfonen, nur als Fejtbraten gedacht.) 
1 Schlegel von 6 Kilo, 3 bis 4 Eflöffel Salz, 3 Prijen Pfeffer, 1 Liter ' 
Wajjer, 2 Zwiebeln, 2 bis 3 Gelbe Nüben, Semmelmehl, 2 Eplöffel Stärfe- 

mehl, 33 Liter Fleiſchbrühe. 

Ein nicht zu fetter Schlegel wird geflopft, gewajchen, vorfichfig gehäutet, am 

eriten Gelenffnochen eingehadt, gefalzen und gepfeffert. Dann gibt man ihn mit 

einem Zeil des kochenden Waſſers und den Gewürzen in die Bratpfanne und läßt 
ihn im Bratofen unter öfterem Begießen und Nachgießen von Flüſſigkeit 

21% Std. braten. Sodann bejtreut man ihn an der Oberfeite mit Semmelmehl, 

belegt mit Yutterftüdchen und überbädt ihn bei ſtarker Hite etwa 15 Minuten, 

bis er eine ſchöne Krujte hat. Den Schlegel herausnehmen und in ſchöne Scheiben 

Ichneiden, wieder zufammenfeßen, auf heißer Platte anrichten und mit einer Pa— 

piermanfchette verjehen. Währenddejjen wird die Soße hergejtellt, indem man 

das Fett abgieft, den Bratenanfaß auffragt und mit Fleiſchbrühe und Rahm 
oder angerührtem Stärkemehl ablöfht. Nach dem Auffochen gibt man die Soße 

Durch ein Sieb. 


Schweinebraten gebeizt. 1 Kilo Fleifch, Y, Liter Efjig, Y Liter Waſſer, 1 Iee- 
töffel Salz, 1 Swiebel, 2 Nelken, 45 Lorbeerblatt, 4 Pfefferfömer, 1 Scheibe 
Zitrone, 1 Gelbe Nübe. Zum Braten: YBratengewürz, 3 Eßlöffel Braunmehl, 

Fleiſchbrühe, Wein. 

Das Fleifh vom Schlegel oder Bug waſchen, Elopfen, in einer Schüſſel mit der 

von den angegebenen Zutaten bergejtellten Beize oder mit Sauer- oder Butter» 

milch übergießen. 3 bis 5 Tage darin liegen lajjen. Bei der Zubereitung ab- 
trodnen, mit Salz und Pfeffer einreiben und in heißem Fett rajch anbraten. 

Hierauf gebräuntes Mehl zugeben, mit Sleifch- oder Wurzelbrühe ablöjchen und 

unter fleigigem Begießen 114 Stunden braten lajjen. Soße entfetten, dDurchjeihen, 

mit Wein abjchmeden. 
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Schweineragout. % Kilo Fleifh, 40 Gramm Fett, 50 Gramm Mehl, %4 Liter 

Steifhbrühe, 1 Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, 1 Swiebel mit 1 Nelke, 14 Lor- 

. beerblatt, % Teelöffel Eflig, 1 Teelöffel Tomatenmarf. 

Sn heißem Fett das Mehl kaftanienbraun röften, mit Waſſer oder Fleiſchbrühe 

ablöſchen, die Gewürze zugeben und die Soße gut durchkochen laſſen. Während 

dieſer Zeit das Fleiſch (Schlegel, Bug) waſchen, Hopfen und in 126 Zentimeter 

dide Scheiben fchneiden und dann in der Soße 1 Stunde dämpfen laſſen. Das 

obenftehende Fett abſchöpfen, Swiebeln, Lorbeerblatt und Nelke herausnehmen 
und mit Rartoffel- oder Semmelklößen reichen. 


Schweinepfeffer oder Schwarzfauer. 1, Kilo Sleifh, 2 Eßlöffel Eſſig, a Liter 
Waſſer, 1 Teelöffel Salz, 1 Zwiebel mit 2 Nelken, 2 Pfefferförner, 14 Lor— 
beerblatt, Suppengrün, 3 Eßlöffel Schweineblut, 20 Gramm Braunmehl. 


Durchwachſenes Schweinefleifch in Stüde fchneiden, in der Veize aus den an- 
gegebenen Zutaten über Nacht ftehen laſſen. In der Beize weichkochen oder in 
Sett anbraten und mit Beize und Wafjer ablöfchen und 114 Stunden fochen 
lafien. Dann das mit Mehl angerührte Blut einrühren und 20 Minuten mit- 
dämpfen. Zu Späßle oder Kartoffelklößen. 


Schweinsfarree, mit der Schwarte gebraten. 4 Kilo Sleifh, 1 Zeelöffel Salz, 
1 Drije Pfeffer, 1 Eleine 3wiebel, 1 Gelbe Nübe, %/, Liter Fleiſchbrühe, 2 Eß— 
Löffel faurer Rahm oder 1 Teelöffel Stärfemehl. 
Ein abgehängtes Stüd Schweinerippe mit einer dünnen Fettſchicht wachen, mit 
den Gewürzen und 1 kleinen Schöpflöffel kochendem Wafler in den heißen Brat— 
ofen jtellen, und zwar fo, daß die Schwarte, die man vorher oder nad) dem 
Wenden rautenförmig einrigen kann, nach unten zu liegen fommt. Nach einer 
halben Stunde umdrehen und noch 1 bis 114 Stunden braten. E3 muß fich eine 
braune Krufte bilden, die, mit Bier beftrichen, noch fchöner wird. Auch Fann man 
ſtatt Bier fauren Rahm darüber gießen. Die Soße wie üblich ablöfchen, mit 
angerührtem Stärfemehl fämig machen, auffochen und durchfeihen. 


Einfaher Schweinebraten. 


Ein Rüdenftüd wird einige Stunden vor dem Gebrauch mit Salz, Pfeffer 
oder auch mit einer zerdrüdten Knoblauchzehe eingerieben. Beim Braten begießt 
man das Sleiſch mit feinem eigenen Fett. Bis es fertig ift, braucht es bei mitt- 
lerer Hite 11% bis 2 Stunden. 


Auf ungarifche Art. 


Eine ausgebeinte Schweinsfeule oder Rüden wird mit Salz, Paprika ein- 


gerieben, mit Gelbe Rüben und etwas Zwiebeln gefpidt und dann in Fett und 
Wurzelwerf gebraten. 


Schweinsſchlegel im Brotteig. 


Ein ausgebeinter Schlegel wird wie vorher angegeben gebraten und erkalten 
laſſen. Dann macht man Brotteig aus Brotmehl mit Sauerteig oder Hefe, wickelt 
den Braten hinein und bäckt bis der Teig gar iſt. — Auf dieſe Art bereitet man 
auch gepökelten Schinken in Brotteig. 
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Schweinefleifh zum Räuchern einzufalzen. 15 Kilo Fleifh, 114 Kilo Salz, 
200 Gramm Zuder, 20 Gramm Galpeter, 6 Liter Wajler. 


Hierzu nimmt man Schlegel, Rippenftüd, Bug, Bauchlappen und Hals. Der 
Schlegel wird mit einem jcharfen Meſſer ſchön rund zugeichnitten und 1 bis 
2 Tage kalt gejtellt, im Sommer auf Eis. Die Hälfte des Salzes wird fejt in 
das Fleiſch, befonders in die Nähe der Knochen eingerieben, da dort das Fleiſch 
am leichtejten fich zerjeßt. Dann ftellt man das Fleiſch wieder 24 Stunden recht 
Talt. Unterdefjen foht man den Reft des Galzes mit Wajler, Salpeter und 
Zuder auf und läßt ihn erfalten. Dann ſchichtet man in ein großes Holz- oder 
Steingefäß die großen Stüde zuerjt, die fleineren in die Zmwijchenräume, gieft 
die Lake darüber, legt glatte gebrühte Holgbrettchen darauf und bejchwert fie mit 
einem fauberen Stein. Da die Lafe das Sleiſch in den eriten Tagen nicht ganz 
bededt, muß es zuerft täglich gewendet oder mit der abgejchöpften oder am Spund- 
loch abgelafienen Lake öfters begojjen werden. Nah 8 Sagen können fleine 
Stüde ſchon gefocht werden. Größere müſſen 2 bis 3 Wochen in der Lafe liegen. 
Wird das Fleifch geräuchert, jo läßt man die Stüde 14 Tage, reip. 3 bis 
4 Wochen in der Lafe liegen. Bevor man fie in den Rauch hängt, läßt man fie in 
der Kälte 24 Stunden abtropfen. 


Dürrfleiſch. 

Das Fleiſch ſoll gut durchwachſen und gut geräuchert ſein. Es wird einige 
Stunden vor der Zubereitung im Waſſer gebürſtet, eingeweicht und mit dem 
kalten Einweichwaſſer, 1 Zwiebel und 1 Gelbe Rübe beigeſtellt und je nach der 
Dicke des Stückes in geſchloſſenem Topf 11% bis 2 Stunden ſiedend gehalten. 


Schinken, gekocht. 

Einen Tag vor der Zubereitung wird der Schinken im Waſſer gebürjtet und 
zum Aufquellen in frifches Waſſer gelegt. In diefem wird er am nächſten Tag 
mit reichlich kaltem Waſſer (Einweichwaffer) zum Kochen gebraht. Nah dem 
erſten Aufwallen wird er auf fleines Feuer geftellt, fo daß das Waſſer während 
der Rochzeit nur Kleine Bläschen zieht, nicht aber fprudelt! Nach 4 bis 5 Stun- 
den ift er gar, was man mittels einer Spidnadel leicht prüfen kann. Soll er falt 
gegefien werden, läßt man ihn im Sud erfalten. Wird er warm aufgetragen, fo 
fchneidet man die Spedjchwarte bis auf einen Reft um den Knochen herum vor- 
fichtig [os und das Fett darunter mit einem ſcharfen Meſſer ſchön glatt. Diele 
um den Knochen ftehen gebliebene Schwarte zadt man zur Manjchette hübſch 
aus und gibt um den Knochen noch eine Papiermanfcette. Beim Schneiden be- 
ginnt man an der oberen Wölbung. Iſt man auf dem Knochen angelangt, fo fett 
man die Scheiben wieder zufammen, fo daß der Schinken möglichjt wieder feine 
urfprüngliche Form erhält. Der Schinken wird mit Peterfilienfträußchen oder 
mit Bratſpieß, Sitronenförbchen und, Rartoffelröschen zu Blumenkohl oder Spar- 
geln aufgetragen. 


Schinken in Vrotteig. 


Sn diefer Form zubereitet, bleibt der Schinken am faftigften, fann dann aber 
nur in einem YBäderofen zubereitet werden. Nah dem DBorrichten und Ein- 
weichen muß die Schwarte Iosgefchnitten werden. Man richtet einen Brotteig 
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von 34 big 1 Kilo Mehl, welt ihn nach dem Gehen 11% Zentimeter did aus, 
hüllt den Schinken gut darin ein und läßt ihn auf dem bemehlten Breit gehen. 
Sit der Teig gegangen, fo wird der Schinken darin eingewidelt, in den Badofen 
geichoben, und hier bei einer Temperatur von 200 bis 250 Grad Eelfius 21% bis 
3 Stunden gebaden. Die Brotkrufte wird nach dem Baden gelöft und der Schin- 
fen, wie oben angegeben, aufgejchnitten und angerichtet. 


Schinken in Burgunder. 1 Rollſchinken von 21% Kilo, 6 Liter Waſſer, 1 Liter 
Yurgunder, 1 Zwiebel, 1 Stüdchen Sellerie, 1 Gelbe Nübe, Peterfilie. Zur 
Soße: 70 Gramm Fett, 90 Gramm Mehl, 6 Eplöffel Tomatenmarf, 214 Liter 

Schinkenbrühe, 1 Teelöffel Salz. 

Der gefochte Schinken wird mit Burgunder oder einem anderen ftarfen Rotwein, 

Zwiebeln, Peterfilie und Sellerie in eine nicht zu große eiferne Pfanne gelegt, 

diefe in den heiten Bratofen geftellt und der Schinken unter öfterem Begießen 

1 Stunde gebaden. Bei einem größeren Schinken entfprechend längere Badzeit. 

10 Minuten vor dem Auftragen wird er glafiert, in dem er in gut heißem Ofen 

fortwährend mit dem eingedämpften YBratenfaft übergoſſen wird. Unterdefjen 

wird eine braune Soße aus Fett und Mehl bergeftellt, mit Tomatenjaft und 

Schinkenbrühe aufgefüllt und 2 bis 3 Stunden durchgekocht. Dann gibt man den 

eingekochten Bratenfaft dazu und jeiht die Soße durd). 


Kaſſeler Rippenfpeer. % Kilo Fleiſch, 4 Taſſe Wafler, 4 Swiebel, 1 Gelbe 

Rübe, 2 Pfefferförner, 11% Wacholderbeeren, 14 Apfel, faurer Rahm, M Taſſe 

x Fleiſchbrühe. 

Schwach geräuchertes Schweinefleiſch und zwar Rippenſtück, wird 1 Stunde ein- 

geweicht, dann mit der Speckſeite nach unten in einer Bratpfanne in den heißen 

Bratofen geſtellt und im eigenen Fett mit den Gewürzen gebraten. Vor dem An— 

richten übergießt man mit ſaurem Nahm, entfettet die Soße und ſeiht ſie durch. 
Sauerkraut, Blaukraut, Bohnen dazu reichen. 


Schweinsfilet, gejpidt. 1 bis 2 Schweinsfilets, 20 Gramm Speck, 1 Teelöffel 

Salz, 1 Prije Pfeifer, 30 Gramm Fett, 10 Gramm Mehl, 1 Heine Zwiebel, 

2 Eplöffel ſauren Rahm, Fleiſchbrühe, 2 bis 3 Eßlöffel Wein. 

Die Filets häuten, an der Oberfeite jpiden, Salz, Pfeffer und Mehl darüber- 

ifreuen. Mit Zwiebeln in das heiße Fett geben und zugededt 30 Minuten 

dämpfen laſſen. Rahm oder 1 Teelöffel angerührtes Stärfemehl dazugeben, mit 
Wein würzen und mit der entfetteten Soße auftragen. 


Schweinskoteletten. 


Die Koteletten werden wie Kalbskoteletten zugerichtet, nur wird das Fleiſch 
nicht vom Knochen gelöſt. Man bereitet fie paniert oder unpaniert und gibt Ylau- 
frauf, bayerijches Kraut, Gelbe Rüben oder Bohnen dazu. 


Schweinsſchnitzel. 
Zubereitung wie Kalbsſchnitzel. 
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Schweinsrollen. 
Zubereitung wie Kalbsrollen. 


Hadbraten. 125 Gramm Ochſenfleiſch, 125 Gramm Schweinefleiih, 125 Gramm 
Kalbfleiſch, 2 bis 4 Semmel, 1 big 2 Eier, 1 Teelöffel Salz, 1 Prije Pfeffer, 
Muskat, 1 Teelöffel gedämpfte Zwiebeln, Peterfilie. Zum Braten: 40 Gramm 
Fett, 1 Zwiebel, 44 Taſſe Fleiſchbrühe, 2 Eßlöffel fauren Rahm, 1 Eß— 

löffel Wein. 

Das Sleifch duch die Sleifchmafchine geben, die eingeweichten, ausgedrüdten 

und verzupften Semmeln, die Gewürze und das Ei zugeben, alles jehr gut ver- 

arbeiten und die Maffe zu einem Stollen formen. Diefen in Semmelmehl um- 

wenden, in heißem Fett umdrehen und 1 Stunde mit den DBratenzutaten im 

DBratofen braten. Nach Belieben fann man die rohe Majje in ein Schweinene 

füllen und braten. 


Hammelfleifch 


Bormerkung. Dem Hammelfleifch fteht man in Küchenfreifen zwar etwas 
ablchnend gegenüber, und dies hat wohl in dem, dem Hammelfleiih an- 
baftenden Geruch feinen Grund. Dies follte aber nicht als Entihuldigung zu 
feiner Nichtverwendung dienen, denn der Geruch Täßt fich ſehr leicht entfernen, 
wenn man das ZFleifch vor der Zubereitung mit Eſſig oder Zitronenjaft abreibt; 
dies erübrigt fich, wenn man das Fleiſch mariniert. Zudem hat Hammelfleiich 
verschiedene Vorteile; es ift billig und übt auch einen heilfamen Einfluß auf 
Magen und Darm aus, daher follte es öfter als das fonft der Fall ift, auf dem 
Küchenzettel jtehen. Wie Suppenfleifch gekocht, verdient es öftere Anwendung. 


Das Hammelfleifch fteht in Bezug auf Nährwert dem Ochfenfleiih faum nad 
und iſt bei richtiger Zubereitung fehr jchmadhaft und leicht verdaulich. ES Toll 
faftig rot ausfehen und weißes Fett haben. Die rofa Dberhaut hat einen jtarken 
Geruch und Gefchmad. Man tut daher gut, dieje ſtets zu entfernen. 


c Bezeichnung der Fleifchteile. 
& 
1. Bruſt 
2. Rüden 
3. Schlegel 





4. Schulter 
5. Bauch 
6. Füße 

7. Stich 
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Hammelfleifh, gekocht. 

Die Zubereitung ift diefelbe wie die vom gekochten Ochjenfleifch. Das Fleiſch 
ift äußerft wohlfchmedend. In die Brühe wird Reis, Grieß oder Graupen 
eingefocht. 


Hammelbraten. 34 Kilo Hammelfleifh, 50 Gramm Fett, 1 Teelöffel Salz, 
1 Prife Pfeffer, 1 Gelbe Nübe, Liter Fleiſchbrühe, 1 Teelöffel Stärkemehl, 
1 Rnoblauchzehe, Rahm. 
"Man nimmt am beiten Sleifh vom Schlegel oder Bug, häutet, wäſcht und klopft 
es, reibt es mit Salz und Pfeffer ein, fchiebt eine geteilte Knoblauchzehe unter 
die Sleifhmusfeln und brät eg mit den Bratenzutaten auf beiden Seiten braun 
an. Dann gibt man ein wenig Fleiſchbrühe zu und läßt das Fleiſch unter häu- 
figem Begießen 11% bis 2 Stunden braten. Herftellung der Soße nach jorg- 
fältigem Entfetten dur Einrühren von faurem Rahm und etwas angerührtem 
Stärfemehl. Bei Hammelfleifch müſſen Zeller und Platte befonders gut erwärmt 
werden, da Hammelfleifch jchnell erjtarrt und Leicht widerſteht. 


Hammelichlegel. 


Wird ein ganzer Hammelfchlegel gebraten, jo werden die übereinanderliegenden 
Häute wie beim Rehſchlegel entfernt, die obere Fettfchicht eingefchnitten, Der 
Knochen gekürzt, der Schlegel gefpidt und mit einer Taffe heißen Waſſers, Zwie- 
bein und Gelbe Rübe fowie einer Yrotrinde in den Bratofen geftellt. Er muß 


fleißig begojjen und 14 Stunde vor dem Auffchneiden gut entfettet werden. Brate- 
zeit 3 Stunden. 


Schlegel, mariniert, mit fpanifcher Soße. 


Der Schlegel wird mit Zwiebel- und Zitronenfcheiben, etwas weißem Wein 
und Gewürz mariniert und einige Tage darin liegen gelaſſen; dann falzt man, 
Ipidt mit Spedjtreifen und brät ihn, indem man mit Fett, Brühe, der Marinade 


und mit dem eigenen Saft begießt. Man umlegt mit Kartoffeln, Mafkaroni, 
Reis oder au grünen Bohnen. 


Spanifche Soße. . 


Sleifchabfälle, einige Scheiben rohen Schinken, gejchnittenes Wurzelwerk und 
Sped dünftet man ab. Wenn das Gericht Schöne Farbe hat, jtaubt man mit Mehl 
und verdünnt es mit Brühe, in der man zur Verbeflerung Bratenreſte ufw. aus- 
gekocht hat, gibt etwas Wein zu und läßt 1 bis 2 Stunden langjam kochen, wobei 
man abfhäumt. Dann feiht man fie, Eocht ſie noch etwas dider ein und jchöpft 
das Fett ab, gibt noch etwas Zitronenfaft und einige Löffel Madeira dazu. Die 
Soße joll Schöne braune Sarbe und £räftigen Sleifchgefhmad haben. — Den 
Bratenſaft kocht man mit diefer Soße auf und ferviert ihn gefondert. 


Mit Rnoblaud. 


Man jpidt einen geklopften, gejalzenen und abgehäuteten Schlegel mit Knob— 
laud und Thymian, die man zerdrüdt und mit feingehadtem Sped vermifcht hat, 
auf die Weiſe, daß man mit einem Mefier in das Zleifch fticht und in die fo 
entitandenen Öffnungen die Spidmafje ftreicht; dann legt man ihn auf viel 
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Hammelfleisch: 1. Nierenstück und Kotelettgrat, 2. Schlegel, 3. Bug oder Schulter 


Swiebelfcheiben und brät ihn unter Begießen mit Fett und Brühe. Hat er fchöne 
Sarbe, jo gibt man Bröſel, Zitronenfchalen, Lorbeerblatt, Mustatblüte und 
wenn die Vröfel angelaufen find, fauren Rahm, etwas Eſſig und Brühe in den 
Saft. Beim Anrichten gibt man den Saft pajliert über den Braten. 
Mit Sped geſpickten Schlegel begießt man beim Yraten mit jaurem Rahm, 
Fett und Suppenbrübe. 


Hammelrüden, gerollt. 

Bon einem gut abgefchlagenen Rüdenftüd Löft man Knochen und Fett, klopft 
und reibt es mit Salz, Pfeffer, Smwiebeln ein und läßt es 24 Stunden liegen. 
Nachdem beitreiht man es mit Schinkenfülle, rollt es zu einer Wurſt, um— 
windet mit Bindfaden und brät unter fleißigem Begießen mit Schweinefett, 
Brühe und dem eigenen Safte. 


Scinfenfülle. 

100 Gramm entrindeter Schinken, erweichte und ausgedrüdte Semmeln, 
70 Gramm Ochfenmarf, in dem man Schalotten und Peterjilie anlaufen ließ, 
Dfeffer, 2 Eier und 280 Gramm gehadten Schinken miſcht man zufammen und 
bejtreicht damit das Innere des Rüdens. 


Hammelfleifch, gedämpft. 

Man legt einen dichtfchließenden Kochtopf mit Krautblättern aus, gibt eine 
Schicht rohe, in Scheiben gejchnittene Kartoffeln hinein, darauf gut geflopfte, 
geſalzene und gepfefferte Schnigel von Hammelfleijch, darauf wieder Krautblät- - 
ter, dann Kartoffeln, dann Fleiſch bis alles eingelegt ift; dann gießt man wenig 
Wafler zu, damit e3 nicht anbrennt, ſchließt dicht und dünftet bei mäßiger Hitze 
ungefähr 2 Stunden. — Der Abihluß muß von Krautblättern gebildet fein. 


Hammelfleifch, wie Reh zubereitet. (Für 6 bis 8 Perjonen.) 11% Kilo Hammel- 
Schlegel. Zur Beize: 14 Liter Ejjig, % Liter Waſſer, 1 Scheibe Zitrone, einige 
Wacholverbeeren, 4 bis 6 Pfefferförner, 4 Zwiebel. Zum Braten: Zutaten 

wie ſonſt. 

Das gut abgehängte Fleifch legt man mit den Beizzutaten in eine Schüjlel, die 

man nach Belieben mit Tannenzweigen ausgelegt hat. Unter täglihem Wenden 

läßt man es 3 bis 5 Tage darin liegen. Bei der Zubereitung abtrodnen, falzen, 
pfeffern und mit feinen Spedftreifen reichlich durchziehen. Fertigjtellen wie 

Wildfleifh. Man kann den Schlegel auch in faure Milch Statt in Beize einlegen 

(fiehe Reb). 


Hammelbraten, mit Senf gebeijt. 


Sleifh vom Schlegel oder Bug häufen, Elopfen, fpiden und mit Senf beitrei- 
hen, in einer Schüffel 1 bis 3 Tage ftehen laſſen. Zubereiten wie vorjtebend. 


- Hammelrüden. 
Den Rüden häufen, die Niere mit dem Fett herausfchneiden und diefe mit 
dem gewürzten Nüden im Bratofen unter fleifigem Begießen braten. Auf: 
ſchneiden und Anrichten wie Ralbsrüden. 


’ 
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Hammelkoteletten, auf Noſt gebraten. * 

Die Koteletten vorbereiten wie Kalbskoteletten, mit Butter oder Sl beſtreichen 
und 10 Minuten unter Wenden auf beiden Seiten auf dem Noſt braten. Sie 
müffen nad) dem Würzen fofort aufgetragen werden und follen innen rofa fein. 
Nach Belieben ein Stüdchen Kräuter- oder Sardellenbutter obenauf oder eine 
Zwiebelſoße dazu geben. Meift reicht man aber junge Bohnen oder Erbjen dazu. 


‚ Hammelfoteletten, gedämpft. 
Zubereitung wie Ralbskoteletten. Die Soße mit Madeira würzen. 


Hammelfoteletten mit Zwiebelfülle. 670 Gramm Hammelfoteletten, 80 Gramm 
Butter, 40 Gramm Mehl, 3 big 4 mittelgroße Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Mus— 
fat, 1 Eigelb, 44 Liter Mil, 20 Gramm Käje. 


Die gejhälten weißen Zwiebeln in Scheiben fchneiden, in kochendem Waſſer 
auffochen laſſen, auf einen Durchfchlag geben und in 40 Gramm Butter mit dem 
Mehl Hell dünften, mit Milch ablöfchen und %% Stunde fochen laſſen. Dann 
dur ein Sieb ftreihen und nah dem Erkalten 1 Eigelb, Salz, Pfeffer und 
Muskat zugeben und alles gut vermengen. Die KRoteletten auf einer Geite an- 
braten, das Zwiebelmus fingerdid auf die gebadene Geite ftreichen, mit Semmel— 
mehl und Parmefankäfe bejtreuen und im YBadofen hellgelb anbaden laſſen. 


Hammelfleifch, nah) Parifer Art. 4 Kilo Hammelfleifh, 30 Gramm Fett, 
1 Rnoblauchzehe, Ya Zwiebel, 1 Eflöffel Mehl, 3 Eßlöſfel Tomatenmarf, 
1 bis 2 Ehlöffel Wein, 1 Eplöffel Bratenjoße, a Eßlöffel Eſſig, A Liter 
Sleifhhrühe, 4 Kilo Gelbe Rüben, % Kilo ausgeftochene Kartoffeln, 
2/, Liter Erbjen, 1 Eßlöffel Salz. 
Sn heißer Butter feingefchnittene Zwiebeln und ein wenig Knoblauch hell an- 
dünſten, das in handflächengroße Stüde gejchnittene Fleifch von der Bruft oder 
vom Bug zugeben und einige Zeit dämpfen laſſen, Mehl darüber treuen, mit 
Fleiſchbrühe ablöſchen. Wein, Bratenfoße, Salz, Ejjig, Tomatenmark hinzufügen 
und alles in gut geſchloſſenem Topfe halb weich dämpfen laſſen. Dann die zu— 
geichnittenen Gelbe Rüben oder Karotten fowie die ausgejtochenen Kartoffeln 
zugeben und gar dämpfen. Die Erbjen für fich in Butter dünften und mit Salz, 
Muskat und 1 Prife Zuder würzen. Das Hammelfleifch wird erhöht auf einer 
Platte angerichtet und die Soße darübergegojjen, die Gelbe Rüben und Kar- 
toffeln außen herumgelegt und die Erbfen darübergeftreut. 


Hammelfrikaſſee. 
Zubereitung wie eingemachtes Kalbfleiſch. 


Hammelfleiſch mit Gemüſe (Irish stew). 1 Kilo Hammelfleiſch, 4 große Gelbe 
Rüben, 1 kleiner Kopf Weißkraut oder Wirſing, 1 Eßlöffei Salz, 1 Priſe 
Pfeffer, 1 kleiner Lauchſtengel, 1 Eßlöffel Zwiebeln, Peterfilie, 6 große Kar— 

toffeln, Fleiſchbrühe. 

Bruſt oder Bug vom Hammel in handgroße Stüde fchneiden, die Kartoffeln in 

Würfel, 1 Heinen Weißkrautkopf oder Wirfing, (1 Ropffalat teilen) oder Bohnen 
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putzen, fehneiden und waſchen. Sn eine gut fließende Kajjerolle Zwiebeln, 
Sleifh, Gewürz, Gelbe Rüben, Rraut oder Bohnen, Kartoffeln ufw. Tagenwetje 
verteilen. Sleifch oder Wurzelbrühe zugeben und den Topf möglichjt gut jhließen 
(aufleben). 2 bis 21% Stunden dämpfen lafjen, hie und da den Topf Ichütteln, 
nicht umrühren! 


Sammgerichte 


DBormerkung. 


Die Hauptjaifon für Lammfleifh ift von Anfang Dezember bis Ende April, 
doch auch für den Herbft ift das Sleifch der Sommerlämmer fehr geeignet. Als 
befonders fchmadhaft gilt das Fleifch der mit Milch genährten Lämmer, da ihr 
Fleiſch bejonders weiß und feit ift. 

Man verwendet beim Lamm mit Vorliebe den Rüden, die Reulen, das Schul- 
terftücf oder die Keulen mit anhängendem Rüden. Bejonders beliebt find au 
die Lammbrieschen. Zubereitung wie Ralbsbries. 


Lammſchlegel mit Sauerampfer. 

Ein Schlegelſtück wird gebraten, der Bratenſatz mit Fleiſchbrühe abgelöjcht, 
1 Handvoll feingefchnittener Sauerampfer hinzugegeben, gut durchgekocht, dann 
gewürzt, Leicht mit Kraftmehl gebunden und durchgefeiht. Man bereitet ein 
Sauerampferpüree, das mit dider Sahnenbechamel zu binden und gut abzu- 
fhmeden ift, richtet die Keule auf einer langen Schüffel mit einem Strauß 
grüner Kreſſe an und reicht den Sauerampfer fowie neue Schwenffartoffeln; 
Soße beſonders jervieren. 


Gefüllte Lammſchulter. 

1 Lammſchulter wird ausgebeint und mit Schweinefleiſchfülle, der man etwas 
gehackte Champignons zugeſetzt hat, gefüllt, dann langſam in guter Fleiſchbrühe 
gar gedämpft und in dem Fond glaſiert. Man nimmt die Schulter heraus, löſcht 
mit kräftiger Sleifchbrühe ab, gibt 1 Prife Salz zu, läßt fie mit friichem Eſtra— 
gon aut ausfochen, bindet mit Mehl und fchmedt mit den nötigen Gewürzen 
und etwas Madeira ab. Man fchneidet die Schulter in Schöne Scheiben, garniert 
fie mit in Butter gefchwenkten Morcheln, glajierten Karotten und Kartoffeln. 
Die Soße ift befonders zu reichen. 


Hammel: oder Lammbruft, gefüllt. 
Zubereitung wie Kalbsbruft. 


Sidel oder Geiflein, gebraten. 

3 bis 5 Wochen alte Tiere find am beiten und fleifchigiten. Sie follen 3 biz 
4 Kilo wiegen. Ropf, Hals, Vorderfüße, Herz und Leber verwendet man meijt zu 
Ragouf. Der Rüden mit Bauchlappen und Hinterjchlegeln wird gehäutet, gejel- 
zen, gepfeffert und die Bauchlappen nach innen gedrüdt (Rippen eindrüden!). 
Nun umfchnürt man das Fleifh und gibt es mit Swiebeln und Gelbe Rüben in 
das heiße Fett und brät es unter fleißigem Begießen eine fnappe Stunde, gibt 
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fauren Rahm, Sauermilch oder angerlihrtes Stärfemehl zum Binden dazu und 
läßt es noch 14 Stunde braten. Die Soße entfetten, mit Brühe auffochen, durch⸗ 
feihen und das Fleiſch wie einen Hafen zerlegen. 


Kaninchen. 
Die Zubereitung ift ähnlich wie die des Hafen. Beim Einkauf vorfichtig fein. 
Nur reelle Geſchäfte haben die richtigen Sorten zum Verkauf! 


Kaninchen, gebraten. 1 Kaninchen, 40 Gramm Sped, 1 Eßlöffel Salz, 1 Priſe 

Pfeffer, Bratengewürz, Rahm, FSleiſchbrühe. 
Kopf, Hals, Bauchlappen und Vorderfüße zu Ragout verwenden, das Übrige 
häuten, fpiden und nad Belieben 24 Stunden in Buttermilch Tegen und wie 
Zidel braten. Wie Haje zerlegen und Salat, Roſenkohl oder Blumenkohl dazu 
reichen. 


Eingeweide 


Bormerkung. Alle Eingeweide, außer Ochfenzunge, die man einfalzen und 
auch räuchern kann, müſſen möglichft frifceh genofjen werden. Diejenigen des Kal- 
bes, wie Zunge, Brieshen und Hirn eignen fich auch als Krankenkoſt. 


Ochſenzunge, friih gekocht. 1 Ochfenzunge (2 Kilo), 4 bis 5 Liter Wafler, 
4 Eßlöffel Salz, 6 Pfefferförner, 1 Swiebel, % Liter Waſſer, 14 Liter 
Weißwein. 
Die Zunge eines jungen Tieres, die glatt ausſieht, wird mit Waſſer und Ge— 
würzen beigeſtellt und langſam zum Kochen gebracht. Dann läßt man ſie auf 
kleinem Feuer 2 bis 3 Stunden ſieden, nicht kochen, da fie ſonſt trocken ſchmeckt. 
Dann zieht man die Haut ab, ſchneidet die Zunge in gleichmäßige Scheiben und 
richtet ſie ſchuppenartig mit jungen Gemüſen verziert, auf heißer Platte an. So— 
bald ſich auf der Zunge Bläschen zeigen, iſt die Zunge weich. 


Ochſenzunge, geſalzen gekocht. 1 Ochſenzunge (2 Kilo), 5 Liter Waſſer, 1 Eß—⸗ 

löffel Eflig, "/; Liter Wein, 1 Zwiebel und Nelke, % Lorbeerblatt, Suppen- 

grün, Gelbe Rübe, 5 Pfefferförner. 

Die gefalzene Zunge in den fochenden Sud geben, den man aus den angegebenen 

Zutaten hergejtellt hat. Auf Eleinem Feuer 4 bis 5 Stunden kochen, bis fich auf 

der Zunge Bläschen bilden. Die Haut abziehen, die Zunge in Scheiben fchnei- 
den und mit Fleiſchbrühe übergießen. 


Geräucherte Zunge und Nauchfleifch. 

Kochzeit 2 bis 4 Stunden je nach Größe oder Menge. 

Sn lauwarmes Waſſer einlegen, zum Sieden bringen, fiedend erhalten, und 
einige Stunden je nah) Größe gar werden laſſen. | 
Ochſenzunge, gejpidt und gedämpft. 


Friſche Ochjenzunge mit Waller, Salz und Gewürzen wie oben kochen. Na 
1% Stunden herausnehmen, die Haut abziehen, der Länge nach die Zunge mit 
drei Reihen Speditreifen fpiden und mit Zwiebeln und Gelbe Rüben in heißem 
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Fett braun anbraten, 21% Eßlöffel Mehl zugeben, mitbräunen laſſen und mit 
Brühe glatt rühren. Sodann zugededt im Backofen 2 Stunden dämpfen lajjen. 
Die Soße mit Madeira würzen. 


Ochfenzunge mit Rahmſoße. 
Wird auf dieſelbe Weife zubereitet, nur gibt man nach und nah 14 Liter 
faueren Rahm zu. 


Kalbszunge, gekocht. 
Zubereitung wie Ochſenzunge, Kochzeit 1 Stunde (ſieden!). 


Kalbszunge, gebaden. 
1 bis 2 Kalbszungen werden geſotten, abgezogen und der Länge nach durch— 
ſchnitten. Dann in Ei und Semmelmehl gewendet und ſchön hellbraun gebaden. 


Zungenragout. 1 gefochte Ochjenzunge, 60 Gramm Butter, 30 Gramm Schin- 
fen oder Sped, 100 Gramm Mehl, 1 3wiebel, Suppengrün, Pfeffer, Nelken, 
Sitronenfcheibe, 14 Liter Rotwein. 


Die Zunge nach Vorſchrift kochen, abziehen und in Scheiben jchneiden. Aus den 
angegebenen Zutaten eine braune, mit Fleiſch- oder Zungenbrühe abgelölchte 
Soße berjtellen, und diefe langjam 3 bis 4 Stunden durchkochen. Mit Wein 
(Madeira) würzen, nach Belieben mit gedämpften Champignons und Blätter- 
teighalbmonden verzieren. 


Zunge in Rapernfoße. 
Die gefochte, abgezogene und in Scheiben gejchnittene Zunge wird mit einer 
Kapernſoße übergofjen. 


Zunge mit Sulz. 

Zum Einfulgen nimmt man gerne Ochfenzunge, die man nach dem Kochen, 
Erkalten und Abziehen gefchnitten und wieder zufammengejegt mit Sulz glaſiert 
oder in Formen in Sulz einlegt. . 


Brieschen. 

Allgemeines über das DVorrichten. Das Brieschen, auch Bries oder Kalbs— 
milch genannt, ift äußerft Teicht verdaulich und richtig zubereitet, jehr wohl- 
fchmedend. Es wird bei der Zubereitung von Schlund und Gurgel befreit und 
damit das Blut ausziehen kann, in oft gewechfeltem lauwarmem Waſſer gewäf- 
fert. Dann ftellt man es mit faltem Waſſer auf, gießt diefes, jobald es heiß ift, 
ab und wiederholt dies, bis das Brieschen weiß ift. Man nennt dieſe Vorberei- 
fung „blanchieren“. Wenn es einige Male in leicht gefalzenem Waſſer aufgekocht 
hat, gibt man es in faltes Waſſer, entfernt alle häutigen Zeile und verwendet 
es zu dem gewünjchten Geriht. Man kann auch das Brieschen mit Schlund 
und Gurgel kochen und diefe im Falten Wafler nach dem Kochen abziehen. 
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Brieschen, gefpidt. 2 Brieshen, 20 Gramm Speck, 40 Gramm Butter, 1 Tee 
Löffel Salz, 1 Prife Pfeffer (3 bis 4 Champignons), Y Glas Wein, Fleiich- 
brübe, (faurer Nah). 
Die vorgerichteten : Brieshen mit feinen Spedfäden durchziehen, leicht 
ſalzen, mit Zwiebeln, Gelber Nübe und nach Belieben mit Champignons in 
heißer Butter auf beiden Seiten anbraten lafjen. Etwas Fleiſchbrühe zugeben und 
wieder einfochen laſſen. Dann noch einmal Fleiſchbrühe zugießen und die Bries— 
hen, mit Yutterpapier zugededt, in nicht zu heißem Ofen Stunde dämpfen 
laſſen. Soße entfetten und darüber die Brieschen anrichten. Statt mit Fleifch- 
brühe fann man auch mit faurem Nahım ablöfchen. 


Brieschen, gebaden. 


Die vorgerichteten YBrieschen werden in fingerdide Scheiben gefchnitten und 
in Ei und Semmelmehl oder in Mehl, Ei und geriebenem Käfe umgewendet und 
auf beiden Seiten goldbraun gebaden. 


KRalbshirn, gejotten, mit brauner Butter. 2 Ralbshirne, 1 Liter Waſſer, 1 Eß— 
Löffel Salz, 2 Zitronenfheiben, Peterfilie, Pfeffer, 40 Gramm Butter. 


Die Hirne wäjjern, in lauwarmem Waffer von Ylut und Haut befreien. Mit kal— 
tem Wafjer beijtellen und 6 big 8 Minuten fieden laſſen. Zum Abtropfen auf 
eine heiße Platte legen und vor dem Anrichten mit brauner Butter übergießen, 
mit verwiegter Peterfilie betreuen und mit Reisrand zu Tiſch geben. 


Kalbsherz, gedämpft. 1 Herz, M Zafle Waller, 2 Eßlöffel Eſſig, 20 Gramm 
Sped, 1 Teelöffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 30 Gramm Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbe 
Rübe, "/,; Liter Sleifhbrühe, Taſſe fauren Rahm oder 1 Teelöffel Stärke- 

mehl, 1 Eßlöffel Wein. 

Das Herz von Röhren und Sehne befreien, mit verdünntem Eſſig oder Sauer— 
(Butter) mild übergofjen 12 Stunden ftehen laſſen. Dann mit feinem Sped- 
Itreifen und mit Salz und Pfeffer einreiben. In einer Heinen Pfanne in Fett 
mit Zwiebeln und Gewürz das Herz auf allen Seiten braun anbraten. Wenn 
die Zwiebeln braun find, mit Fleiſchbrühe ablöjchen und unter öfterem Begießen 
das Herz 1 Stunde dämpfen Laffen. Hierauf Rahm oder angerührtes Stärfemehl 
dazugeben und mitdämpfen, die Soße entfetten und durchfeihen, mit Wein 
würzen und über das in Scheiben gefchnittene Herz geben. 


Herz, gefüllt. 1 Herz, 1 Semmel, 4, Ei, 1 Zeelöffel gedämpfte Zwiebeln und 
Deterlilie, % Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, 20 Gramm Spidiped, 30 Gramın 
Fett, 1 Teelöffel Salz, Prije Pfeffer, 1 Heine Zwiebel, 1 Gelbe Rübe, 1 Tee- 

- Löffel Stärfemehl, '/, Liter Fleiſchbrühe, 2 bis 3 Eflöffel Wein. 


Das Herz Über Nacht in verdünntem Efjig oder Sauer-(Yutter)-milh legen. 
Dei der Zubereitung die Röhren und Sehnen herausnehmen und das Herz mit 
folgender Fülle füllen: Das an den Röhren haftende Fleiſch Löfen, fein verwiegen 
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und mit dem eingeweichten, ausgedrüdten und verzupften Brötchen, mit gedämpf- 
ten Zwiebeln und Peterfilie und mit Salz, Pfeffer und Ei gut vermijchen. Das 
Herz zunähen, ſpicken und nach Vorſchrift braten. 


Kalbsleber, gefpidt. 400 Gramm Kalbsleber, », Liter Weißwein, 30 Gramm 
Butter, 20 Gramm Spidiped, 20 Gramm Sped, 1 3wiebel, 1 Zeelöffel Salz, 
Pfeffer, Suppengrün, 1 Teelöffel Stärkemehl. 
Die Leber, welche hell und frifch fein ſoll, wird einige Minuten in lauwarmes 
Waſſer gelegt, gehäutet und mit feinen Speditreifen geipidt. Der Wein, mit 
Zwiebeln, Gewürz und Suppengrün verfocht, wird abgefühlt über die Leber ge— 
gojjen und eine Weile ftehen gelafien. Dann begießt man in einer Bratpfanne 
die Leber mit heißer Butter, brät fie mit Sped braun an und dämpft jie unter 
fleigigem Begießen und unter Zugabe von Marinade langjam 20 Minuten big 
1, Stunde. Nun wird die Leber gejalzen (vorheriges Salzen macht fie hart) und 
die Soße mit Stärfemehl aufgefocht und darüber angerichtet. 


Kalbsleber, gebaden. 400 Gramm Kalbsleber, 30 Gramm Butter, 1 Zeelöffel 
Salz, Pfeffer, Mil und Mehl zum Ummenden, 1 Swiebel. 


Die Ralbsleber in laumarmem Waſſer häuten, in 34 Sentimeter dide Scheiben 
fchneiden. Rurz vor dem Auftragen diefe in Milch eintauchen, in Mehl wenden 
und in heißer Butter unter Begießen und Wenden 6 bis 8 Minuten auf beiden 
Geiten braten. Auf heißer Platte mit feinem Salz bejtreuen, den Yratenanjaß 
mit etwas Fleiſchbrühe auffochen und darübergießen. Man kann auch Swiebel- 
Icheiben mitbraten und mit der Soße darübergießen. 


Leber fauer. 400 Gramm Leber, 50 Gramm Fett, 1 Eleiner Teelöffel Zwiebeln, 
40 Gramm Mehl, 44 Liter Brühe, % Ehlöffel Weineflig, Wein, 1 Teelöffel 
Salz. 
Die vorbereitete Leber, am beſten Kalbsleber, wird in feine Scheibchen gejchnit- 
ten. Sn dem Fett die feingefchnittenen Zwiebeln hellgelb dämpfen, die Leber zu- 
geben und unter beftändigem Umwenden fo lange dämpfen, bis jie nicht mehr blu- 
tig erjcheint. Dann das Mehl zugeben und mitbräunen (beſſer ift vorher gebräun- 
tes Mehl zu nehmen), mit Slüjjigkeit ablöfchen und würzen. Einige Male auf- 
fochen laſſen. (Saure Nieren ebenfo.) 


Kalbsleber, mit Sped gebraten. 400 Gramm Leber, 100 Gramm durchwachſener 
Sped, 1 Teelöffel Salz, Pfeffer, 3 Eßlöffel Mehl, 40 Gramm Butter. 
Die Leber vorbereiten und in Scheiben fchneiden, ebenfo den Speck. Leber in 
Mehl wenden und mit den Spedjcheiben 6 bis 8 Minuten braten. Würzen und, 
mit Rartoffelbrei garniert, anrichten. 
Am feinften ſchmeckt Kalbsleber auf dem Rojt gebraten. 


Kalbsleberpudding. 

% Kilo KRalbsleber wird überbrüht, abgeflopft und mit 1 Eßlöffel Yutter 
durch die Mafchine getrieben. Dann gießt man Taſſe dide Bechameljoße 
dazu. Das Ganze wird pafliert. Man falzt, pfeffert und gibt 2 Dotter, 2 Ep- 
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Löffel Sahne (die auch wegfallen fann) fowie den feften Schnee von 3 Eiklar 
hinein. Die Mafje wird in gebufterter Puddingform im Waſſerbad zugededt 
gekocht. 


Seine Leberflöße. 4 Kilo Rindsleber, 14 Kilo Ralbsleber, 4 big 5 Semmeln, 
1 bis 2 Eier, Salz, Pfeffer, Mustat, 1 Eßlöffel gedämpfte Zwiebeln und 
Deterfilie, Prife Majoran, 30 Gramm Semmelmehl, 30 Gramm rohes Nie- 

renfett, 1 bis 2 Eplöffel Weißmehl, Salzwaſſer. 

Die in Waffer gehäutete Leber wird fein verwiegt oder geſchabt. Die abgerie- 

benen, eingeweichten und ausgedrücdten Semmeln werden mit Zwiebeln und 

Deterfilie in Butter gedämpft und mit den Gewürzen und Eiern zu der Leber 

gegeben und gut vermengt. Man kocht zuerft einen Probefloß und legt, wenn er 

weder zu feſt, noch zu weich ift, mit dem in heißem Waffer angefeuchteten Löffel 
länglihe Klöße in fochendes Salzwaſſer ein, indem man den Löffel jo lange in 
das Waſſer hält, bis diefe vom Löffel fallen. Man läßt die Klöße etwa 10 Minu- 
ten in dem fiedenden Waſſer ziehen und ſchmälzt fie beim Anrichten mit in Yutter 
geröftetem Semmelmehl oder in Butter geröfteten fein gefchnittenen Zwiebeln. 

Man gibt gerne fein verwiegtes Nierenfett dem Teig zu, da die Klöße dadurch 

zarter werden. Die Kochbrühe wird als Suppe verwendet, indem man fie über ge 

röſteten Semmelmwürfeln und geröfteten Swiebeln anrichtet. 


Baverifche Leberfnödel. 150 Gramm Rindsleber, 8 Semmeln, M bis °/, Liter 
Milch, 40 Gramm Nierenfett, 1 Heine Zwiebel, Salz, Pfeffer, Majoran, nad 
Belieben 1 Ei, Salzwaſſer. 

Semmeln fein fchneiden, falzen, mit Milh brühen. Leber häuten, fchaben, mit 
Fett und Zwiebeln durch die Mafchine geben, nah) Belieben 1 Ei zugeben, wür- 


zen, den Teig gut abarbeiten, runde Rnödel formen und in Salzwaſſer 5 Minu- 
ten fochen und 20 Minuten ziehen lafjen. 


Leberreis. 44 Kilo Reis, 11% Liter Wafler, 1 Elöffel Salz, 4 Kilo Leber, 
30 Gramm Fett, 1 Teelöffel feingefchnittene Zwiebeln, 20 Gramm Mehl, 
44 Liter Sleifchbrühe, % Ehlöffel Eſſig, 1 bis 2 Eßlöffel Wein, Eßlöffel 
Salz, 1 Eßlöffel geriebener Käfe, % ERlöffel Semmelmehl, 10 Gramm Yutter. 

Den gewalchenen, gebrühten und 25 Minuten gefochten Reis zum Abtropfen auf 

ein Sieb geben. Die Leber wachen, häuten, in feine Blättchen fchneiden und zu- 

erit Zwiebeln, dann Leber in heifem Fett dämpfen, nah 5 Minuten das (ge- 
bräunte) Mehl zugeben und mit heißer Brühe ablöfchen. Mit Wein, Effig, Salz 
und Pfeffer würzen und in die vorbereitete Auflaufform eine Lage Reis, eine 

Lage Leber geben uſw. Obenauf Reis, den man mit geriebenem Käſe, Semmel- 


— und Butterflöckchen beſtreut. 34 Stunden im gut heißen Bratofen auf- 
sieben. 


Nieren, fauer. % Kilo Kalbs- oder Schweinsnieren, 30 Gramm Butter, 
1% Zwiebel, 20 Gramm Mehl, 14 Liter Fleiſchbrühe, Eßlöffel Salz, 1 Ep- 
Löffel Efjig, 2 bis 4 Eßlöffel Wein, Prife Pfeffer. 

Die Nieren häufen und entfetten, der Länge nad) teilen und von Sehnen und 
Nerven befreien. Dann ſchneidet man fie quer in meſſerrückendicke Scheiben und 
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gibt fie in heiße Yutter, wo fie unter ftetem Wenden gebraten werden, bis fie 
nicht mehr blutig, aber ja noch nicht durchgebraten find, da fie fonjt hart werden. 
Nun nimmt man die Nieren heraus, bräunt in dem Fett Mehl und Zwiebeln 
und löſcht mit Fleiſchbrühe ab, Eocht die Soße gut durch und läßt die Nieren 
darin noch einmal heiß werden. Zur Serbefjerung gibt man eine gejchälte, ent- 
fernte Tomate und zuleßt etwas Sitronenfaft und 1 Stüdchen friſche Butter 


darunter. 
Nierenfchnitten fiehe bei warmen Vorgerichten. 


Kalbsgekröſe, gedämpft. 12 Kilo Kalbsgekröfe, 30 Gramm Fett, 1 Zeclöffel 

Zwiebeln, 30 Gramm Mehl, 14 Liter Brühe, 2 Eßlöffel Wein, 1 Zeelöffel 

Salz. 

Das weichgekochte Gekröſe mehrmals waſchen, fein ſchneiden, nach Belieben mit 

fein geſchnittenem Schinken oder Speck in heißem Fett gelblich dämpfen. Nach 

15 Minuten das Mehl zugeben, nach weiteren 15 Minuten Sleiſchbrühe oder 
Waſſer und Gewürz, und alles zuſammen noch M Stunde dämpfen laſſen. 


Kalbsgekröſe, geröſtet. Kilo Kalbsgekröſe, 1 Eßlöffel Salatöl, 1 Teelöffel 
Salz, 20 Gramm Butter, 1 kleine feingeſchnittene Zwiebel, 1% Zeelöffel 
Deterfilie. 
Das Gefröfe wie oben vorbereiten und in heißem Öl oder Fett in offener 
Dfanne auf ftarfem Feuer 15 bis 20 Minuten unter öfterem Wenden röjten. Sn 
der heißen Yutter die feingefchnittenen Swiebeln und Peterfilie gelblich dämpfen, 
zu dem mit Salz bejtreuten Gefröjfe geben und das gut vermijchte Gericht 
fehr heiß auftragen. 


Kalbsgekröſe, in weißer Soße. 

Das vorbereitete und weichgefochte, in Stücke geichnittene Gefröje gibt man 
in eine mit Sitronenfaft gewürzte, nach Yelieben mit Eigelb und Rahm abge- 
zogene Yutterfoße. 


Sungenmus. (Voreſſen, bayerifch.) Ya Kalb3- oder Schweinslunge. Zum Sud: 
11% Liter Wafler, Salz, Pfeffer, Suppengrün, 1 Zitronenjcheibe, '/, Liter 
Effig, 1 Swiebel, 30 Gramm Fett, 40 Gramm Mehl, 34 Liter Sud. 

Lunge waſchen; Sud mit Zutaten auffegen, Lunge in den fochenden Sud geben 
und 34 Stunden kochen laſſen. Abtropfen lajjen, prejlen, nudelartig jchneiden. 
Hellfarbige Einbrenne berftellen, mit Sud auffüllen und gut durchkochen 
laffen, Lunge zugeben, 14 Stunde mitkochen, mit Efjig oder Wein abjchmeden. 


Kubeuter, gebaden. 4% Kilo Rubeuter, 2 Liter Wajfer, 1 EBlöffel Salz, Suppen- 

grün, 1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel, 1 Nelke. Zum Baden: 2 Eßlöffel Mehl, Ei 

und Semmelmehl, Fett. 

Das gut gewällerte Euter in Waſſer mit den Gewürzen weichkochen, häuten, 

in Scheiben fehneiden. Diefe in Eimilh und Semmelmehl ummwenden und in bei- 

ven Fett 6 bis 8 Minuten baden. Das Euter ift meijt beim Einkauf ſchon 
gekocht. 
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Milzwurft. 1 große Kalbsmilz, 1 Brieschen, 1 Eßlöffel Zwiebeln und Peterfilie, 
20 Gramm Fett, 3 bis 4 Semmeln, 14 Kilo gewiegtes Schweinefleiih, 1 Ei, 
1 Eigelb, Salz, Pfeffer, 1 Kalbsnetz. 
Die gewafhene Milz gut ausfchaben und fein verwiegen. Die Semmeln in feine 
Scheiben Schneiden, mit Milch befeuchten und mit dem heißen Wett übergießen. 
Das Brieshen wäſſern, 20 Minuten in Salzwaſſer oder Fleiſchbrühe Fochen, 
häuten und in Würfel fchneiden. Alles mit feinverwiegten Bratenreften oder mit 
gehadtem Schweinefleifch vermengen. Das in warmem Wafler ausgewajchene 
Kalbsnetz ausbreiten, die Maſſe daraufgeben, länglich zu einer diden Wurſt zu— 
fammenrollen, mit Bindfaden umbinden und in fiedender Sleifchbrühe oder Salz- 
waſſer % Stunde kochen. Oder die Fülle in die ausgefchabte Milzhaut einfüllen 
und zunähen, %, Stunde kochen, erfalten Lafjen, in Scheiben fchneiden und paniert 
oder unpaniert in heißem Fett baden. 


Leber: und Blutwurjt, gebaden bayriſch. 5 bis 6 Fleine Würfte, 40 Gramm Fett. 
Die Würſte in heißem, nicht Eohendem Waller heiß machen und abtrodnen. 
Das Fett in dider Pfanne hei werden lajjen, die Würſte hineingeben und auf 
fleinem Seuer 8 bis 10 Minuten vorfichtig braten. Nach Belieben eine in Ringe 
gejchnittene Zwiebel mitbraten. Kartoffelbrei und Sauerfraut dazu reichen. 


Bratwürjtchen. 375 Gramm Schweinefleifh, 125 Gramm Kalbfleiſch, 1 Ei, 
2), Liter Wafler, Salz, Pfeffer, Muskat, Ya Teelöffel Zwiebeln, wenig zer- 
drüdter Koriander, 3 Meter Darm. Zum Braten: ?/, Liter Milch, Fett. 
Schweine- und Kalbfleifh vom Schlegel ohne Knochen waschen, zweimal durch 
die Sleijchmafchine treiben und mit den angegebenen Zutaten jo lange Eneten, bis 
der Teig eine weiße Farbe befonmt. Den gut gereinigten Darm auf ein Wurſt— 
hörnchen ziehen, das Ende zufnöpfen und den Wurjtteig einfüllen. Die Würjt- 
hen abbinden, die Luftbläschen aufftechen, damit die Würftchen nicht plagen, und 
diefe in heißes Waſſer legen, bis fie fich hart anfühlen. Sie dürfen nicht kochen. 
Herausnehmen, abtrodnen, furze Zeit in warme Milch Iegen und 8 bis 10 Mi: 
nuten in nicht zu heißem Fett unter Wenden rinasum anbraten. Nah Belieben 


eine in Ringe gejhnittene Zwiebel mitbraten. Gibt 6 Würftchen, je 90 Gramın 
wiegend. 


Spezialgerichte 


Braten im Schlafrock. 
Hierzu lönnen auch Braten- und Geflügelreſte Verwendung finden. 


Kalbsnierenbraten. 


Ein gerollter Kalbsnierenbraten wird wie jeder andere Braten fertig gemacht 
und dann kalt geſtellt. Dann macht man folgenden Kartoffelteig: Gekochte, kalte 
Kartoffeln werden geſchält und fein gerieben, etwas Salz und Pfeffer ſowie ein 
Ei und etwas Mehl dazu gegeben und dann mit Milch, der man einige Tropfen 
Maggi beigefügt hat, zu einem feſten Teig gemacht. Denſelben läßt man eine 
halbe Stunde ruhen, und follte er etwas nachgegeben haben, jo gibt man noch eine 
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Kleinigkeit Mehl zu, rollt ihn dann aus, bejtreicht ihn mit Bratenſoße, ſtreut 
Semmelbröfel darauf, widelt den Braten hinein und badt das Ganze in der ge- 
fetteten Bratpfanne fertig. Wenn der Zeig zu bräunen beginnt, begießt man ihn 
öfters mit Bratenfoße. 


Im Reis. 

Der gerolite Nierenbraten wird mit reichlich TWurzelwerf, dem man den Saft 
einer Zitrone beigegeben hat, dreiviertel weichgefocht und zum Erkalten geitellt. 
Dann läßt man etwas Butter mit Mehl anlaufen, löſcht es mit der Fleiſchbrühe, 
der man einige Tropfen Maggi beifügt, ab und kocht in der noch übrigen Brühe 
Reis ganz did ein. Wenn derjelbe erfaltet ift, vermengt man ihn mit einigen 
Eiern und etwas Mehl, rollt ihn dann aus, bejtreut ihn mit fein gehadter Peter- 
jilie, wicelt das Sleifch hinein und brät eS wie oben fertig. Kurz vor dem An— 
richten gibt man in die Soße noch etwas Yutter, noch fehlendes Gewürz, etwas 
Weißwein oder Zitronenjaft und einige KRapern. 


Schweinsichlegel. 

Das Schlegeljtüd wird ausgebeint und ferfig gebraten. Dann macht man einen 
SKartoffelteig, treibt ihn aus, belegt ihn mit in Butter weichgedünjteten grünen 
Bohnen, fehneidet das Fleiſch in dünne Scheiben, legt dieſelben flach auf die 
Bohnen, rollt nun das Ganze wie einen Strudel zufammen und brät es fertig, 


wobei man öfters begießt. 


Falſcher Gänfebraten im Schlafrod. 

Eine Schweinefeule wird ausgebeint, von allem äußeren Zett befreit, fejt ge- 
Flopft, mit Salz, Pfeffer und Ganfefett eingerieben, mit einer Reis-, Kartoffel: 
oder Semmelfülle bejtrichen, zu einer Wurſt zufammengerollt, nochmals mit Salz, 
Pfeffer und Gänfefett eingerieben und fertig gebraten, worauf man jie in aus— 
gerollten Kartoffelteig widelt und diefen unter öfterem Begiegen mit Gänjefett 
fertig brät. — Man ferviert dazu Nofenkohl mit Kajtanien, Rotkraut oder Kar— 


toffelfalat mit Gellerie. 


Filet, Lenden-, Lungen- oder Lunnmelbratenftüd. 

Das Sleiſch wird aejalzen, gepfejfert, mit engliſchem Senf bejtrichen und ge- 
braten. Dann macht man obigen Kartoffelteig, bejtreut denjelben mit in Yutter 
gedünfteten grünen Erbfen, eventuell Morcheln (fein geichnitten) und Spargel: 
jtüden, legt das gebratene Fleifchjtüd darauf, rollt das Ganze zujammen und 
brät es unter öfterem Begießen fertig. 


Hadbraten. 

Zu dem Hadbraten nimmt man auf % Kilo Nindfleifh I4 Kilo Schweine- 
fleifch, etwas eingeweichte Semmel, Salz, Pfeffer, Muskat, fein gejchnittene 
Zwiebeln, drüdt den fertigen Teig auf einem naffen Brett etwas breit, legt 
ganze, hartgefochte Eier darauf, rollt wieder zufammen und badt das Ganze fertig. 
Dann läßt man den Hadbraten etwas erfalten, dreht ihn dann in den bereits 
angegebenen Neisteig und badt unter öfterem Begießen fertig. 
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Hammelfchlegel (in Kartoffelteig gebaden). 


Ein ausgebeinter Hammeljchlegel (Teile desjelben) wird gebraten und dann 
ausgefühlt. (Man kann das Fleiſch auch 2 Tage vorher in faure Milch legen.) 
Dann rollt man obigen Kartoffelteig aus, belegt ihn mit Kernbohnen, die man 
wie Salat angemacht hat, legt darauf das in feine Scheiben gejchnittene Fleiſch, 
dreht alles wie Strudel zuſammen und bädt es unter öfterem Begießen fertig. 


Alle diefe Speifen laſſen fich auch fehr Leicht von Neften Herftellen. Man treibt 
dann nur handtellergroße Sleden KRartoffel- oder Neisteig aus, belegt es mit den 
entjprechenden Zutaten und der Portion Sleifch, dreht das Ganze in Eleine Rol— 
len zufammen und bädt fie dann ſchwimmend in Fett. 


Ebenfo kann man die Refte auch durch die Mafchine drehen, den Teig damit 
füllen und diefe Rouladen [hwimmend in Fett oder auch nur in der Kaſſerolle 
fertig braten. — Dazu gibt man alle möglichen Gemüfe und Galate. 


Schweinskotelette in Rotwein. 


Die KRoteletten klopft man, würzt jie mit Salz, etwas Zuder, Pfefferförnern, 
Zitronenschale, ſchichtet fie in eine Kafferolle, beftreut fie mit geriebenem Schwarz: 
brot und gießt dann Rotwein oder zu gleichen Zeilen Rotwein und Braunbier 
dazu, bis das Fleiſch bededt ift und läßt das Ganze dann langjam etwa 11% 
Stunden ſchmoren. 


Kolelette à la Normandie. 


Man klopft und würzt die Koteletten, brät fie in heißer Butter auf beiden 
Seiten an, bis fie ſchöne Farbe haben, legt jie dann in die Mitte einer Kaſſe— 
rolle, umgibt fie mit geteilten und entfernten Apfeln und läßt fie bei fleiner Hitze 
zugededt fertig braten. 


Gemüjeihnigel mit Schinken. 


Gemüferefte von Blumenkohl, Karotten, Spinat, Wirfching, Erbfen ufw. treibt 
man durd die Mafchine, würzt etwas nach, mischt etwas Mehl und Eier dazu 
und formt aus diefem Zeig Heine Schnißel, wendet diefe in Bröfel und bädt fie 
in Fett ſchön braun, gibt fie auf die Schüffel und garniert mit magerem, rohen 
oder gefochtem Schinken oder Sped und einem Sträußchen Peterfilie. 


Grüne Bohnen mit Schinken. 
Zarte grüne Bohnen, friſch oder aus Konſerven, dämpft man in Butter weich 
und richtet ſie mit trichterförmig zuſammengerolltem Schinken an. 


Blumenkohl auf Sped mit Kartoffeln. 


Blumenkohl wird wei gedämpft (im Ganzen); dann ſchwenkt man gefochte, 
geſchälte Kartoffeln in Butter mit Peterſilie. Beim Anrichten übergießt man 
den Blumenkohl mit brauner Butter und darin geröſteten Bröſeln, garniert mit 
den Kartoffeln und dünn gejchnittenen geräucherten Spedjcheiben. 
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Geflügel 


Wenn fih die Hausfrau vornimmt, einen jaftigen Geflügelbraten auf den 
Tiſch des Haufes zu bringen, fo gelingt ihr dies nur, wenn fie vorher eine Reihe 
notwendiger Vormerfungen über 
a) zeitgeeigneten Einkauf 
b) Kennzeichen des gefunden Geflügels, Vorrichten desjelben und richtige Vor— 
bereitung zum Kochen und Braten desjelben ſich einprägt. — Auch das Zerlegen 
des Geflügels erfordert Gefhidlichkeit und Abung. In gleicher Weiſe bat ſich 
die Hausfrau auch bei der Verwendung von Wildgeflügel über folgende Fragen 
far zu fein: 

1. Frage: Welches find Erfennungsmerkmale von jungem, nicht zu Kart ab- 
gelagertem Wildgeflügel? 

2. Frage: Auch bei Wildgeflügel iſt Verwendungszeit, Vorbereitung, ebenjo 
die Zubereitungsarten verfchiedener Gattungen des Wildgeflügels von nicht zu 
unterfhägender Bedeutung. 

Wir beginnen im Lehrbuh im 1. Zeil mit den Ausführungen über Haus- 
geflügel, im 2. Zeil über Wildgeflügel. 


Bormerkung über den Einkauf und das Vorrichten des Geflügels. 


Beim Einkauf muß man vor allem die Unterfcheidungszeihen zwiſchen altem 
und jungem Geflügel kennen. Um gegen die Gefahr, krankes Geflügel gekauft zu 
haben, möglihft geſchützt zu fein, fauft man am bejten lebende Tiere ein. Yet 
totem Geflügel ift zu beachten, daß gejunde Tiere folgende Merkmale haben: 
Das Bruftbein läßt fih beim Drüden leicht einbiegen, die Beine find ebenfallg 
biegfam. Die Schlahtwunde hat nach außen gebogene Ränder, wäbrend bei ver- 
endeten Tieren die nachträglich beigebrahte Wunde nicht Fafft und fein Blut 
zeigt. Der Schnabel und die Beinhaut follen hell, erfterer ſoll nicht jehr hart fein. 
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Zunge Hühner haben furze, hellrote Kämme, weiße Haut und biegfame Beine, 
junge Tauben einen Heinen Kopf, dide Schnäbel und zwiſchen den größeren 
Federn noch Heine Flaumfedern. Zunge Gänſe und Enten haben nicht fehr harte 
Schnäbel, eine leicht zerreißbare Schwimmhaut und hellgelbe Füße. Auch kann 
man in ihre Brufthaut einen Stednadelkopf eindrüden, was bei alten Tieren 
nicht gelingt. Bei jungen Truthühnern find die Lappen auf dem KRopf und an der 
Kehle und auch die Beine noch nicht fo dunkel gefärbt als bei den alten. Bei 
jungen Safanen find die Sporen rund und die erjten Flügelfedern fehr ſpitz. Jun— 
ges Wildgeflügel hat weiche gelbumränderte helle Schnäbel und die ausgerupf- 
ten Federn haben weiche, mit Blut gefüllte Kiele. Für junge Hühner ift die beite 
Zeit vom Mai big November, für Rapaune in den Wintermonaten, für Enten 
von Auguft bis November, Gänſe von Dftober bis Mitte Januar, Truthühner 
von September bis Dezember. Zunge Tauben find im Zuni und Juli am 
fleiſchigſten. 


1. Teil: Hausgeflügel 
Markttafel für Hausgeflügel. 





x bedeutet, daß das be— 

















| | | | | 5 i&E|l& 
trefiende Fleiſch nicht er-| S S | | e|8|s |® |& 
s|iz2 ||» | = | 2)218)58 
häftlih oder der Gmuß| 5 EIS | E88 |8|8|& ıie!2|2% 
nit zu empfehlen it | E88 || | 81818165 :8|&@ 
! 1 i | ) 
J | xIx|xIx|x| Ei 
Eh ae EIKI EI | 
Hühner, junge ...... xXIxX!x]ıx | IxIx!x 
Hennen, für Suppe ... | | | | | | | 
Kapaune .......... — —— — — | | | 
Perkhühmer ........ KIM KiRıaı“ | 
Pfauhühner ........ x|xixi | | BE | x! x|Ix 
Poularden ........ | | =- 3 Eee ! | 
Truthähne, Indian ... | | | | | | | | 
Truthühner, Puten ... | ERIK) | | | 
— ——— it ii 4 | | lee 


Vorbereitung zum Kochen und Braten. 


Alles zahme Geflügel foll wenigftens 12 Stunden vor dem Gebrauch geſchlach⸗ 
tet werden. Alte Hühner, Kapaune, Enten ſollen 2 Tage, Gänſe 3 bis 4 Tage 
im Kalten hängen. Sofort nach dem Schlachten, ſo lange es noch warm iſt, rupft 
man es troden; man muß dabei darauf achten, daß man nicht zu viel Federn auf 
einmal auszieht, damit die Haut nicht verletzt wird. Altere Tiere, die ſich ſehr 
ſchwer rupfen laſſen und die man ja auch nicht zum Braten verwendet, rupft man 
nah Eintauchen in heißes, nicht fochendes Waffer. Manchmal muß das Ein« 
tauchen wiederholt werden. Dann wird der Kopf abgefhnitten, die Haut des 
Haljes auf der Nüdenfeite aufgefchligt, die Gurgel und die Kropfhaut losgelöſt 
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und abgefchnitten. Bon der Halsöffnung aus löjt man nun die zwijchen den 
Rippen liegende Lunge fowie die Leber, ohne fie herauszunehmen. Dann wird 
das Geflügel auf den Rüden gelegt und von der Darmöffnung aus aufwärts 
oder Über dem Bürzel quer herüber ein Einfchnitt gemacht und mit Zeige- und 
Mittelfinger die Gedärme, Herz, Magen, Lunge und Leber herausgeholt, wobei 
man darauf achten muß, daß man die Gallenblafe an der Leber nicht zerreißt. 
Der Magen wird aufgefchnitten und entleert. Bei größerem Geflügel wird da- 
bei die weiße Snnenhaut mit dem Mageninhalt herausgezogen. An der Leber wird 
die Galle vorjichtig entfernt; die Füße jchneidet man unter dem erjten Gelenk ab. 
So vorgerichtet, läßt man das Geflügel ungewafchen (weil durch das Wajler 
der Zerſetzungsprozeß bejchleunigt wird) jo lange wie oben angegeben möglichjt 
fühl hängen. Sit das Geflügel nicht oder nicht genügend abgehängt, fo wird das 

Fleiſch zähe. Vor der Zubereitung werden die noch anhaftenden Federn ab- 

gejengt, indem man das Geflügel an den Beinen und an den Flügeln über die 

Gasflamme (Spiritus) hält und nad) allen Seiten wendet. Dann wird es innen 

und außen gut gewaschen und abgetrodnet und in ein Tuch eingefchlagen, damit 

die Haut unter dem Einfluß der Luft nicht ihre Weiße verliert. Will man es 

num zubereiten, jo wird, wenn man das Geflügel füllen will, dies zuerjt getan. 

Bei Tauben und Iruthühnern erweitert man die Halsöffnung, indem man mit 

dem Zeigefinger die Haut über der Bruſt von le&terer zu löjen jucht, füllt die 

Fülle ein und näht die Öffnung zu. Dann füllt man die Bauchhöhle und näht 

fie ebenfalls zu. Die Bruſt umbindet man mit Spedicheiben, damit das Bruſt— 

fleiſch faftig wird. 

Im dem Geflügel ein vorteilhafteres Ausfehen zu geben, wird es „drejliert”. 
Die beiden Flügel dreht man nach dem Kopfe hin herum, daß die Flügelſpitzen 
auf den Rüden zu liegen fommen. Dann drüdt man die Beine nach dem Kopf 
hinauf, wodurch die Bruſt beraustritt und zieht mit der Drejjiernadel einen 
Faden durch beide Keulen und beide Flügel und bindet die Fadenenden fejt zu- 
ſammen. Bei jungem Geflügel mit fpigem Bruſtknochen jchlägt man dieſen vor- 
fichtig ein, indem man ein mehrfach gefaltetes Tuch darüber legt und mit einem 
Gewichtitein oder dergleichen darauf fchlägt. Bei ganz jungen Tieren fann man 
den Knochen dann von innen leicht herauslöfen. Läßt man den Kopf an dem 
Geflügel, fo fticht man Augen und Ohren aus, reißt die Zunge heraus und zieht 
den Kopf unter dem Linken Flügel hindurch gegen die Bruft zu. Vor dem Dreſ— 
fieren des Tieres wird eine breite Spedjcheibe über der Bruſt feftgebunden. 


Das Zerlegen von Geflügel. 


Es erfordert etwas Befchidlichfeit; die befte Hilfe find recht Icharfe Werkzeuge. 
Man legt das Geflügel auf den Rüden und zwar jo, daß die Schlegelenden dem 
Arbeitenden zugerichtet find. Nun hält man einen Schlegel mit der Gabel feit 
und fährt mit dem Meffer um ihn herum und fchneidet Haut und Fleiſch mit 
fcharfem Schnitt vom Körper los und zieht num leicht durh Drehen und Ab— 
biegen des Gelenfes den Schenkel los. Ebenjo verfährt man beim zweiten. 

Bei Gans und Puter 3. 3. kann man die Schlegel in zwei Zeile teilen. Die 
Flügel werden ebenfalls im Gelenk Tosgejchnitten. Durch dazujchneiden von 
einem Zeil des Bruftfleifhes kann man fie vergrößern. Die Brujt ſchneidet man 
bei fleinerem Geflügel mit der Geflügelfchere oder mit dem Meſſer vom Rüden 
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(08, bei größerem löſt man fie vom Bruſtbein und teilt jie ſchräg in verſchiedene 
Teile. Beim Anrichten ſetzt man ſie in ihre frühere Lage auf den Körper. Klei⸗ 
nes Geflügel teilt man in 2 oder 4 Teile. 


Zahmes Geflügel. 


Zunges Hähnchen, gebraten. (Für 2, größeres für 4 Perfonen.) 1 Hähnchen, 
1 Scheibe Sped, 60 Gramm Butter, 1 Teelöffel Salz, Prije Pfeffer, 1 Eleine 
Zwiebel, Y Gelbe Rübe. 


Das nach Vorſchrift vorgerichtete und ausgewajchene Hähnchen mit Salz und 
Dfeffer einreiben, Herz und Leber mit 1 Stüdchen Butter in den Körper |teden, 
diefen zunähen, Die Bruft mit der Spedicheibe umbinden, das Hähnchen dreilieren 
und in heißer Butter (Butterſchmalz) mit Smwiebeln und Gelbe Nübe raſch an- 
braten. Dann in den Bratofen jtellen. Bratezeit für Tiere von 2 bis 3 Monaten 
Y% Stunde, für jolhe von 3 bis 6 Monaten 34 Stunden, für ältere big zu 
1 Stunde. Während des Bratens fleißig begiegen! Das Fett darf nicht braun 
und das Hähnchen nur goldgelb werden. Man kann es auch in der erjten Brate— 
zeit in Yutterpapier einpaden. 10 Minuten vor dem Anrichten die Spedjcheibe 
entfernen, die Soße auffochen und abjeihen. Se nach Größe in 2 oder 4 Zeile 
teilen und mit Rompott und Salat anrichten. 


Hähnchen gefüllt. 1 Hähnchen, 1 Semmel, Salz, Muskat, % Teelöffel gewieate 
Zwiebeln und Peterjilie, 1 Eleines Ei, Hahnenleber und Herz verwiegt, 
1 Scheibe Sped, 60 Gramm Fett (Butter). 
Gefüllte Hahnen geben befjer aus als ungefüllte, Doch find fie nicht fo faftig, da 
ein Teil des Saftes in die Fülle übergeht. Zur Fülle dämpft man in heißer 
Butter Zwiebeln und DPeterfilie glafig, gibt die abgeriebene eingeweichte und 
verzupfte Semmel dazu, rührt alles zu einem Kloß ab und vermengt es mit dem 
fein verwiegten Magen, Herz und Leber und dem verquirlten Ei und würzt mit 
Salz und Pfeffer. Nah dem Einfüllen näht man die Öffnung zu, drefjiert das 
Hähnchen, gibt die Spedjcheibe über die Bruſt und brät und ftellt das Gericht 
ferfig wie oben angegeben. 


Badhähnchen. 2 Heine Hähnchen, Salz, Pfeffer, Badfett, 1 Ei, Weißmehl, 

i Semmelmehl. 
Die Hähnchen rupfen, jengen, Kopf mit Hals und die Füße abfchneiden. Den 
Rüden in der Mitte aufichneiden, die Hähnchen vorfichtig ausnehmen, das Rüd- 
grat weghaden, die Bruftfeite in zwei Hälften teilen. An den Gelenken der Flü- 
gel und Schlegel die Sehnen durchſchneiden und die Flügel- und Schlegelſpitzen 
in die eingerißte Haut fteden, daß fie fich feft an den Körper anlegen. Sodann 
die Geflügelhälften mit dem Hadmefjer breit Hopfen, ſalzen und pfeffern, in Ei, 
Mehl und Semmelmehl ummwenden und in heißem Schmalz oder geflärter 
Butter etwa 8 bis 10 Minuten baden. Werden größere Hahnen verwendet, fo 
fann man die Geflügelhälften vor dem Panieren Leicht in Yutter andämpfen 
und prejien oder man ftäubt fie mit Mehl und brät fie auf ftarfer Flamme einige 
Minuten vor und pantert fie dann. 
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Hahnen-Ragout auf italienische Art. 2 Hähnchen, Butterſchmalz, 20 Gramm 
Mehl, /, Liter Fleiſchbrühe, 2 Chlöffel Wein, 2 Eßlöffel Tomatenmark, 
Salz, Pieffer, Hühnerleber, Pilze nad) Belieben. 
Die Hähnchen werden gefengt, ausgenommen, gewafchen und roh in Stüde zer- 
legt, Eleinere in 2 bis 4 Zeile zerjchnitten. In einer Pfanne läßt man Butter- 
ſchmalz hei werden und brät darin die Stüde fcharf auf allen Seiten an. Dann 
gibt man das Zleifch mit dem Fett in eine Kafjerolle, jtäubt es mit Mehl und 
rührt mit Sleifchbrühe und Wein eine dünne Soße an, würzt mit Tomatenmark, 
Salz und Pfeffer und läßt das Ragout %% Stunde dämpfen (bei älteren Tieren 
länger). Als Garnitur fann man in das Ragout in fleine Würfel gejchnittene, 
roh gebratene Kartoffeln, Makkaroni, die nach dem Kochen furz geichnitten wur- 
den, angebratenes, in Streifen gejchnittenes Dürrfleiih, Hühnerlebern, Cham- 
pignons, Trüffeln, Steinpilze u. a. geben. Das Ragout wird auf einer tiefen 
runden Platte angerichtet und nad) Belieben außen herum Blätterteighalbmonde 
oder geröftete, zugefchnittene Weißbrotſcheiben gelegt. 


Hahnen-Ragout nad) Zägerart. 


Zubereitung wie oben, nur nimmt man zur Soße fauren Rahm und gibt nur 
Pilze ohne Tomatenmark und ohne Makfaroni hinein. 


Hühner-Frifaffee. 1 junges Huhn oder Hahn, 80 Gramm Butter, 60 bis 90 Gr. 
Mehl, Salz und Muskat, % Zitrone, 2 Gardellen, 1 (2) Eigelb, 2 Eplöffel 
faurer Rahm, 1 Liter Fleiſchbrühe, Wein (Kapern). 
Das gerupfte, ausgenommene und abgehängte Geflügel auswajchen, dreifieren, 
mit Sitronenjaft einreiben, in 30 Gramm Butter kurz dämpfen, mit gewürzter 
Fleiſchbrühe übergießen und 30 bis 45 Minuten darin dämpfen lajjen. Mit den 
Reft der Butter und mit Mehl eine weiße Soße heritellen, mit Dämpfbrühe 
ablöjchen, mit gewiegten Sardellen und Gewürz abjchmeden und nach dem Durch— 
fochen das in pafjende Stüde zerlegte Huhn zugeben. Die Soße mit Ei und 
Rahm abziehen und das Frikaſſee nach Belieben mit Ylätterteighalbmonden ver- 
zieren. Zur Verfeinerung mitgedämpfte Champignons, feine Klöfchen und der- 
gleichen. 


Hühnerfrifafjee (andere Art). 


Sn Salzwafler, das mit 2 Pfefferförnern, 44 Lorbeerblatt, 1 Zitronenjcheibe, 
einer mit 1 Nelke bejtedten Swiebel und 2 Ehlöffeln Wein gewürzt ift, kocht 
man das vorgerichtete Huhn weich (11% Stunden) und zerlegt es. Man bereitet 
eine weiße Grundfoße und gibt die Geflügelftüde hinein. Zn einem Reisrand 
anrichten. 


Hühnerragout, feine Art (für 8 bis 10 Perfonen). 1 Suppenhuhn und 1 Kilo 
Kalbsjchulter. Zur Soße: 300 Gramm Mehl, 300 Gramm friihe Yutter, 
1 Liter Milch, % bis 34 Liter Hühnerbouillon, Salz, Pfeffer, 2 bis 3 Ep- 
Löffel Weißwein, 1 bis 2 Eßlöffel Sitronenfaft, 50 Gramm frifche Yutter 
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zum Abfchmeden. Zum Legieren: 3 bis 4 Eigelb mit 1 Eßlöffel Weißwein 
verrühren. Zum Garnieren: Fleiſchklöße, gekocht und gebaden, gefüllte Rrebs- 
nafen oder Ylätterteighalbmonde, Reis in Förmchen. 
Das gerupfte Huhn waſchen, in fochendem Salzwaſſer mit Suppengrün, Pieffer- 
Gewürztörnern, 44 Lorbeerblatt 1% bis 3 Stunden kochen laſſen; das Kalbfleiſch 
nur 1 big 114 Stunden. Das in Würfel gefchnittene Kalbfleifh und Eleine 
Stüdchen Huhn übergießt man mit weißer Soße, überftreut es mit Kapern und 
garniert es mit angegebener Garnierung. 


Soße. 
Grundfoße weiß berftellen, 1 bis 2 Stunden gut durchkochen und mit 3 bis 
4 Eigelb Iegieren, welche mit 1 Ehlöffel Weißwein verrührt find. 


Tauben gejpidt und gefüllt. 

Gute Sleifchtauben werden an Schenkel und Yruft mit feinem Sped gejpidt, 
der Hals weggejchnitten, die Bruft mit einer Semmel- oder Sleifchfülle gefüllt 
und unter Begießen mit Fleiſchbrühe, Yutter und ſaurem Rahm gebraten. 


Huhn, geichmort. 

Ein Huhn wird zerteilt, Hals und Flügel abgejchnitten und anderweitig ver- 
wendet. Das Huhn wird je nah Größe in 4 oder 6 Zeile geteilt. Dann röjtet 
man in einer Kaſſerolle Spedwürfel zu Scheiben, gejchnittene Sellerie, Zwiebeln, 
Kartoffeln, Gelbe Rüben, grüne Erbjen und grüne Bohnenfchoten etwas an, legt 
das Huhn darauf und läßt es darin fertig dünften. Beim Anrichten garniert man 
mit Gemüfen. 


Geflügelrolle von einem Huhn. 1 Huhn. Sleifchfülle: */,, Liter Waffer, 50 Gr. 
Reis: oder Kartoffelmehl, 10 Gramm Butter, 14 Kilo Kalbfleiſch, 60 Gr. 
Kalbsnierenfett, 1 Ei, 1 Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, Muskat, 50 Gramm 
Schinken, 60 Gramm GSped, nah Belieben Piftazien und Trüffeln. Zum 
Kochen: 21% Liter Wafler, 2% Ehlöffel Salz, "/, Liter Wein, 1 Swiebel und 

Nelke, Peterfilie. 

Ein junges fleifhiges Huhn beint man aus und legt es flach ausgebreitet auf ein 

Fleiſchbrett. Die Snnenfeite beftreicht man mit der im folgenden angegebenen 

Fleiſchfülle. Dann jchneidet man gefochten Schinken oder Zunge fowie den Spid- 

iped in möglichſt Tange Streifen und legt davon abwechſelnd 3 bis 4 Streifen über 

die Fülle. Dazwiſchen ſtreut man gejchälte, Tänglich gefchnittene Piftazien oder 
als Erſatz Gurfenftüdchen. (Zum Verfeinern Trüffelfcheiben.) Nun folgt wieder 
aufgeltrichene Fülle und Streifen ufw., bis alles verbraucht ift. Obenauf Iegt man 
1.Spedicheibe, jchlägt die Geflügelhaut darüber zufammen und näht das Huhn zu. 

In ein gebrühtes reines Tuch wird das Huhn feit hineingewidelt und unten und 

oben mit einer Schnur wurftähnlich zufammengebunden. Um das Plaben des 

Huhnes zu verhindern, tut man gut, die Rolle mehrmals zu umbinden. Nun gibt 

man fie mit dem ausgenommenen Rnochengerüft in eine KRafjerolle, gießt jo viel 

Wafier zu, daß alles bededt ift und würzt mit Salz, Wein, 1 Sitronenfcheibe, 

1 DPeterfilienfträußchen und Zwiebeln. Vom Kochpunkt an rechnet man je nad) 

Alter des Huhnes 1 bis 114 Stunden. Nah dem Erkalten nimmt man die Ge- 

flügelrolle aus dem Sud, entfernt dag Tud und preßt die Nolle mit der Vruft- 
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feite nach oben leicht zwifchen zwei Brettchen. Reicht man fie warm, fo nimmt 
man fie aus dem heißen Sud, fchneidet fie in gleichmäßige Scheiben und reicht 
fie mit gejchlagener Rahmſoße, mit holländifcher oder einer anderen pilanten 
Sofe. Kalte Rolle wird mit Mayonnaife oder mit irgendeinem grünen Galat 
oder italienifchem Salat jerviert. 


Sleifchfülle zur Geflügelrolle. Zutaten wie vorher angegeben. 

Sn das fochende Waſſer rührt man das angerührte Stärfemehl und focht es 
zu einem fejten Brei. Nah 5 Minuten KRochzeit ftreiht man ihn auf einen fla- 
hen Zeller und bejtreicht ihn mit Butter, damit fich feine Krujte bilden fann. 
Dann gibt man das Kalbfleifch und das Nierenfett 4 bis 5 Mal durh die 
Fleiſchmaſchine oder zerjtößt fie im Mörfer recht fein, mifcht den Mehlteig dazu 
und arbeitet alles gut durch. Unter die Mafje gibt man das Ei, Galz, Pfeffer 
und Muskat und jtreicht die Fülle zulegt durch das Haarjieb. (Für befondere Ge- 
legenheiten.) ’ 


Curry Huhn. 

Huhn ausnehmen, in Heine Stüde fchneiden, mit feingehadten Swiebeln in 
DI anbraten, vorher Stüde mit Curry bejtreuen, mit % Zajje Kokosmilch oder 
Mandelmilch aufgießen. 4 Eßlöffel einer Butterſoße hinzufügen und das Huhn 
fertig kochen. Huhn mit Reis jervieren. 


Fleiſchhühner gefüllt und gejpidt. 
Gute Fleifhhühner jpidt man mit feinem Sped an Schenfeln und Bruſt, füllt 
fie in den Bauch oder unter die Bruft mit Reis», Krebs-, Fleifch-, Semmel- oder 
tagouffülle, brät fie unter Begießen mit Fett und Fleiſchbrühe oder Waſſer 
fertig und garniert fie mit verfchiedenen Galaten, Gemüſen, Blumenfohl oder 
gibt dazu Kräuter oder Krebsſoße. 


Auf Wildbretart. 

Die vorgerichteten Hühner werden mit einem Gemifch von geſtoßenen Fichten- 
nadeln, Wacholderbeeren und Salz innen und außen gut eingerieben, dann zwei 
Tage liegen gelaffen, gejpicdt und unter öfterem Begießen mit Fett und ſaurem 
Rahm gebraten. 


Auf ungarische Art. 

Das vorgerichtete Huhn wird gefalzen, geviertelt, dann mit viel Zwiebeln, 
etwas Paprika in Yutter gedinftet und kurz vor dem Anrichten mit jaurem 
Rahm aufgekocht. Man kann es auch mit Sped und Zwiebeln dünjten, bis der 
Saft faft eingekocht ift, dann Mehl darüber jtauben, mit Fleiſchbrühe aufgießen, 
mürbe dünften, Paprika und fauren Rahm dazugeben, noch einmal auffochen 
laffen. 


Mit Rahmſoße. 

Ein fettes junges Huhn wird mit Sped gebunden und mit Wurzelwert, Fleiſch— 
brühe, Stleifchabfällen, Sitronenfaft und etwas Wein weichgedünjtet. Man be- 
reitet eine lichte Einbrenne von Butter, verdünnt diefelbe mit der Soße, gidt 
dazu fauren Rahm und Focht das Huhn damit noch einmal auf. 
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Huhn mit Reis. 

Das gefalzene Huhn wird mit Sped überbunden und mit Wurzelwerk und 
Suppe faſt weich gedünſtet. Dann ſeiht man den Saft ab, gibt in dieſen Neis 
und darüber noch fo viel Brühe, daß dieſer davon bededt iſt, kocht die Suppe 
ſchnell ein, gibt noch welche nach und kocht den Reis weich. Dann miſcht man 
gedünſtete grüne Erbſen zum Reis und garniert damit das Huhn. Nah Belie- , 
ben fann man auch Tomatenfoße dazu geben oder ertra in einer Schale fervieren. 


Kapaun und Poularde. 

Sim befonders fettes und zartes Geflügel zu erhalten, wird zur Maftzucht bei 
Hähnen und Hühnern in jugendlihem Alter ein Teil der Fortpflanzungsorgane 
entfernt. Durch bejondere Zucht und Fütterung wird das Fleiſch bejonders zart 
und faftig. Junge Hahnen heilen von da an Kapaune, Hühner dagegen “Pou- 
larden. Die Tiere follen nicht über ein Zahr alt werden. Poulardenfett gilt als 

feinites Bratfett. 


Doularde oder Kapaun gebraten. 1 Mafthuhn von 2 Kilo, 2 Eßlöffel Salz, 
2 Prifen Pfeffer, 80 bis 100 Gramm Sped. Zum Braten: 150 Gramm Wett 
oder Yutter, 1 Swiebel, 44 Liter Sleifchbrübhe. 
Das Borrichten und Braten gefchieht im wefentlichen wie bei anderem Ge- 
flügel. Man hat darauf zu achten, daß die Bruſt nicht zu ftarfer Hitze au3- 
geſetzt iſt Man legt das Geflügel deshalb zuerft auf die Sruftfeite und erjt in 
der Ietten Hälfte der Bratezeit auf den Rüden, und begießt fehr fleißig. Bei ge- 
mäjteten Poularden läßt man die Spedicheibe weg und gießt über das auf der 
DBruftjeite liegende Tier 1% Liter Eochendes Waller, wendet es nah 1% Stunde 
und brät es recht Inufperig. Das Zerlegen erfolgt wie angegeben, die Heritel- 
lung der Soße wie bei gebratenen Hähnchen. 


Poularde oder Kapaun, gefüllt und gebraten. ' 


Zubereitung wie vorher; doppelte Zutaten zur Fülle; % Stunde längere 
Bratezeit. 


Indian oder Kapaun, gedämpft. 

Das nicht zu fette Tier wird vorgerichtet, innen gut geſalzen, auf der Bruſt 
mit Zitrone beträufelt, mit Sped überbunden oder geſpickt und dann mit Wurzel- 
werf, etwas Brühe und Sleifchabfällen gedünftet und zwar mit ftarfer Oberhitze. 
Hierauf zerlegt man, übergießt mit dem abgefetteten Saft und garniert mit ge⸗ 
dämpftem Reis oder Makkaroni mit Sardellenbutter und verſchiedenen Gemüſen. 
Oder: 


Man überdünſtet das Tier etwas, ſpickt es dann mit Trüffeln, dämpft dann 
fertig und garniert mit verſchiedenen Gemüſen, wie grüne Erbſen uſw., Cham— 
pignons und gibt dazu Trüffelſoße. 

Gedünſtete Poularde. 


Die Poularde wird mit Wurzelwerk gargekocht. Dann macht man eine helle 
Einbrenne, die man mit jehr gutem Nahm und etwas von dem Sude ablöfcht. 
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Nun garniert man die Poularde mit feinen, nur mit Butter bereiteten Gemüſen 
und ſerviert Soße dazu. 


Gefüllte Poularde. (Feine Art.) 

Längs des Rückens ſchneidet man die Haut durch, zieht ſie vorſichtig bis zu 
den Fuß- und Flügelgelenken ab, näht fie dann wieder zuſammen und legt ſie 
inzwifchen in faltes Waſſer. Die Poularde wird ausgelöjt und das Fleijch mit 
1%, Kilo magerem Schweinefleiſch gehadt. Darauf rührt man 14 Kilo Butter 
ſchaumig, rührt diefe dann mit dem Fleiſch, Salz, 3 Eigelb und 3 ganzen Eiern, 
einem gebrühten gewürfelten KRalbshirn, 10 Krebsichweifen, fein gejchnittener 
Deterfilie und einigen halbgefochten Blumenkohlröschen zufammen, füllt damit 
die zufammengenähte Haut, näht fie zu, umwidelt fie mit Spedichnitten und 
dünjtet fie mit Yutter unter öfterem Begießen mit Fleiſchbrühe fertig. Indeſſen 
macht man belle Yutterjoße, zieht diefe mit 3 Eigelb ab und miſcht einige fein- 
gehadte, gebrühte Champignons dazu. Die Poularde wird dann aufgejchnitten 
in Scheiben, ſchön angerichtet mit verjchiedenen Gemüjen garniert, und die Soße 
dazu ferviert. 


Puter oder Pute, auch Welfchhahn, Indian, Truthahn genannt. 


Allgemeines. 

Sie werden vom September bis März gegejlen und find am beiten, wenn jie 
nicht älter als 1 Jahr jind. Das Alter erfennt man an den Füßen. Die der jun- 
gen Tiere haben hellgraue oder hellblaue Farbe und eine weiche, jchuppenartige 
Haut. Sit die Farbe dagegen rötlich, Jo fann man jicher jein, ein altes Tier vor 
fich zu haben, deſſen Fleiſch zähe und troden wird. Sehr wichtig ift bei Puten 
das Übhängen. Nach dem Rupfen und Ausnehmen (nicht auswaſchen!) läßt 
man junge Tiere 5 bis 6, ältere 8 bis 10 Tage im fühlen Raume hängen. 


Duter gebraten. (Für 8 bis 10 Perfonen.) 

Zum Braten fann man nur junge Tiere verwenden. Vorrichten und Braten 
wie bei Hähnchen gebraten angegeben. Befonders zu Beachtendes fiehe bei Pou- 
larde gebraten. Bratezeit 115 bis 2 Stunden. 


Puter gefüllt und gebraten. 

Man füllt nur gemäjtete Puter. Suerft wird der Kropf gefüllt. Damit die 
Fülle nicht in den Körper rutfchen kann, ftedt man ein Stüd des [osgehadten 
Halfes in die Öffnung. Die Fülle ift diejelbe wie bei Hähnchen angegeben, nur 
nimmt man ungefähr das Doppelte der Zutaten. 


Puter mit Kronsbeerenfoße, auf amerifanifche Art gefüllt. 

Ein großer Puter wird ausgenommen, gefäubert, innen leicht mit Salz und 
Pfeffer eingeftreut, die Bruſthaut von unten etwas gelöft und mit nachſtehender 
Fülle gefüllt: 1 gehadte Zwiebel läßt man in 50 Gramm Butter angehen und 
milcht fie dann unter 250 Gramm .aufgeweichtes und ausgepregtes Weißbrot, 
für je 250 Gramm fehr feingehadtes Kalbfleiſch und Schweinefett hinzu, ferner 
das WUbgeriebene % Zitrone, Salz, Pfeffer und 1 Prife geriebene Mustat- 
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nuß, 1 Teelöffel vol getrodnetem, pulverifiertem Thymian und 1 bis 2 Eier. 
Mit % Teelöffel vol gehadter Peterfilie vollenden und gut durchmijchen. 

Man gibt nun dem Puter eine ordentliche Form, näht die Haut unten zu- 
fammen, drefjiert wie üblich, bindet mit Spedicheiben und bratet mit reichlich 
Butter unter fortwährendem Begießen. Iſt der Puter ziemlich fertig, jo bratet 
man eine angemefjene Anzahl von Heinen Saucischen recht röſch. Man richtet 
den Puter auf eine lange Schüfjel an und umlegt ihn mit Scheiben von Sped 
und den Saucischen und verziert mit Brunnenfrefje. Gleichzeitig reicht man eine 
Schüſſel mit glafierten Maronen und Kronsbeerenjoße. 


Kronsbeerenfoße. 


1 Kilo Rronsbeeren werden gelejen, mit 2 Ehlöffel Waller angelegt und 
15 Stunde lang gekocht oder bis die Beeren did und marmeladenartig find. 
Zuder nah Geſchmack hinzufügen und recht kalt jervieren. 

Es ift empfehlenswerter, wenn man den Puter nicht brät, jondern bräfiert 
und ihn auch nicht in der Küche, fondern bei Tiſch oder auf der Anrichte im 
legten Moment zerlegt. 


Puter als Geflügelrolfe. 


Wird wie Geflügelrolle zubereitet, natürlich muß die Fülle und Rochdauer je 
nad) Größe verlängert werden. 


Tauben gebraten. 


unge Tauben haben ein biegfames Bruſtbein und einen furzen weichen 
Schnabel und follen eine möglichft fleifchige Bruft haben. Sie werden nach dem 
Töten jofort gerupft und vom Halfe aus ausgenommen. Nach zweitägigem Hän- 
gen werden fie gejengt, ausgewaſchen und mit Salz und Pfeffer eingerieben, 
dreitiert und mit einer dünnen Spedicheibe umbunden. Mit 1 Zwiebel gibt man 
fie in heißes Fett und brät fie unter fleigigem Begießen % Stunde, entfettet 
die Soße, füllt mit wenig Fleiſchbrühe auf und jeiht fie durch. 


Tauben gefüllt. 4 junge Tauben, 60 Gramm Yutter, 2 Eigelb oder 1% Ei, 1 Tee— 
Löffel Zwiebeln und Peterfilie, 1 einer Teelöffel Salz, Muskat, 100 Gramm 
Fett, Fleiſchbrühe. 
Die Fülle, wie bei Hahnenfülle angegeben, abdämpfen. Die Bruſthaut wird bis 
unter die Flügel Iosgelöjt, die Fülle eingefüllt und die Bruſthaut zugenäht. 
Man umbindet fie mit einer dünnen Spediheibe, läßt fie 10 Minuten in fieden- 
der Fleiſchbrühe aufquellen und brät fie in mittelheißem Ofen 1% Stunde. Soße 
entfetten und durchjeihen; die Täubchen in Hälften fchneiden. 


Tauben gebaden. 
Sie werden wie Badhähnchen zubereitet. 


Zauben gedämpft. % junge Tauben, 20 Gr. Yutter, 60 Gr. Sped, Zwiebeln und 
Suppengrün, Fleiſchbrühe, 1 Teelöffel Stärkemehl, 2 Eßlöffel Wein. 


Die vorgerichteten Tauben in kochendem Waſſer brühen, in einer mit Butter 
beſtrichenen, mit Speckſcheiben belegten Kaſſerolle die geſalzenen, mit Speck beleg- 
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ten Tauben mit % Liter Sleifhbrühe begießen, Zwiebeln und Suppengrün zu- 
geben und zugededt 20 bis 30 Minuten dämpfen lajjen. Mit Wein angerührtes 
Stärfemehl einrühren und die Soße auffocdhen. 

Auf diejelbe Art kann man auch älteres Geflügel zubereiten. Man rechnet dann 
entiprechend längere Bratezeit. 


Zauben nad Srühlingsart. 

Man kocht die vorgerichteten Tauben in Kalbfleiſchbrühe weich und bereitet 
eine Ejtragonfoße, die man mit der Brühe auffüllt. Die Tauben werden halbiert, 
auf einem Sodel von in Fleiſchbrühe gefochtem Reis angerichtet, mit wenig Soße 
übergojjen und mit Erbjen, Karotten und Blumenkohl verziert. 


Tauben auf Wildbretart. 3 bis 4 große fette Tauben. Beize von 4% Liter Eſſig, 

Gewürz, Suppengrün. Zum Braten: 40 Gramm Butter, 1 3wiebel, 80 Gr. 

Speck. 

Die vorgerichteten Tauben 24 Stunden in der Beize liegen laſſen, dann ſalzen, 

ſpicken oder wie Rebhühner mit Speck umwickeln. In heißer Butter unter fleißi— 

gem Begießen 30 bis 40 Minuten mit Zwiebel und Suppengrün braten. Nach 
Belieben die Soße mit faurem Nahm fämig machen. 


Auf Nebhuhnart. 
Die vorgerichteten Tauben legt man2bis3 Tage in faure Mil, trodnet fie 
ab und brät jie in Butter ſchön braun. 


Ente. 


Allgemeines. 

Die Ente wird meift in den Wintermonaten zubereitet und foll nicht älter als 
1 Sahr und nicht zu fett fein, da dann das Fleifch leicht einen unangenehmen 
Geruh Hat. Zunge Enten erkennt man am weichen DBruftfnohen und dem 
weichen Schnabel. 


Ente gebraten. 1 Ente, 1 Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, 60 Gramm Fett, 1 3wie- 

bel, */, Liter Fleiſchbrühe. 
Die junge Ente ausnehmen, 2 Tage hängen laffen, dann auswaſchen, falzen und 
pfeffern. Sn das Innere 1 Stüdchen Yutter geben, zunähen und Dreifieren. 
Sn einer Bratpfanne das Fett erhigen und die Ente mit der Zwiebel hinein- 
geben, im Bratofen unter fleißigem Begießen je nach Größe 40 bis 50 Minuten 
braten. Fette Enten werden mit heißem Waſſer beigejegt. Durch das Verdamp— 
fen des Waſſers wird das Fett gelöft; ift das Wafjer verdunitet, beginnt das 
Braten. Die Ente legt man in diefem Falle zuerft auf die Bruſtſeite und erjt 
nah 20 Minuten auf den Rüden. Die Soße wird mit Fleiſchbrühe aufgefocht 
und entfettet. 


» Ente geftillt. 
Wird wie gefüllte Gans zubereitet. Man braucht die Hälfte der Fülle. Brate— 
zeit 114% bis 2 Stunden. 
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Ente auf Wildbretart. 


Man kann dazu ältere Enten verwenden, die man dann vor dem Braten nicht 
zu überbünften braucht. Die Ente wird außen mit gejtoßenen Wacholderbeeren, 
Pfeffer und Salz, innen mit zerquetichter Sardelle eingerieben und dann einige | 
Sage liegen gelafjen. Dann bereitet man eine Beize mit Rotwein, fibergießt fie 
heiß damit, läßt fie noch einige Tage in der Beize liegen und brät fie dann unter 
fleißigem Begießen mit Beize, Fett und ſaurem Rahm. 


Auf ſpaniſche Art. 


Eine Ente wird 1 big 2 Tage vor dem Braten in eine milde Effigbeize gelegt, 
dann Hals, Füße und Flügel abgenommen, gut gereinigt und die Bruft mit Zi— 
trone eingerieben. Dann gibt man in eine Kaſſerolle feinen Sped, Gelbe Rüben, 
Zwiebeln, Pfefferförner, Poree, Salz und Champignonjchalen, gießt etwas Not- 
wein und Fleiſchbrühe daran, legt die Ente hinein, dämpft fie darin langjam 
weich, nimmt fie dann heraus und brät fie im Ofen bei fleifigem Begießen jchön 
braun. Sn die Dämpfjoße gibt man die Kerne von zwei Handvoll Oliven und 
einige Champignons ſamt einem Stüd Sleifchglace oder einigen Maggiwürfeln 
oder Maggiwürze, läßt alles gut einkochen und gießt es dann über die jchön mit 
den Oliven angerichtete Ente. 


Das Borrichten der Gans. 


Am beiten find Gänfe von 34 bis 1 Jahr. Die Yruft foll fich fleiſchig und feſt 
anfühlen. Schnäbel und Füße follen hellgelb oder hellrot fein, die Schwimmhaut 
muß jich leicht einreißgen lajjen, die Krallen ſollen jpig fein. Bei den Winter— 
gänjen (die jungen Sommergänje find weder fett noch fehr fleifchig) unterfcheidet 
man DBrat- und Gettgänfe. Lettere werden durh Stopfen und Einfperren ge— 
mäftet, wobei ſich die Leber abnorm vergrößert und fich ein großer Fettanjaß 
im Körper bildet. Shr Braten ift weniger gut, doch find fie wegen ihres Fettes 
und der hoch im Preife jtehenden Leber begehrt. 

Die Gänſe rupft man fofort nach dem Schlachten, hadt dann Kopf, Hals, Füße 
und Flügel ab und nimmt von der Halsöffnung aus die edleren Eingeweide 
heraus (Vorſicht, daß die Gallenblafe nicht verlegt wird!). Dann fchneidet man 
von der Darmöffnung aus bis zum Bruftbein die Bauchwand auf und Löft vor- 
lichtig die Eingeweide heraus. Die Leber wird fofort abgelöft, die Gallenblafe 
vorjihtig gegen die Leber zu abgefchnitten (wenn fie ausfließt, ift die Leber un- 
brauchbar) und die Leber auf Eis oder in Milch gelegt. Das an den Därmen 
hajtende Darmfett wird gejondert vom übrigen Fett vorfichtig gelöft (damit ja 
nit Die Därme verlegt werden) und nach reichlihem Wäſſern gefondert ausge- 
laſſen. Der Magen wird geleert, die weißlihe Magenhaut entfernt und der 
Magen jamt Herz, den Flügeln und dem Hals zu Gänſeklein (Gansjung, Gans- 
pfeffer) verwendet. Die ausgenommene Gans muß mindeftens 2 bis 3 Tage 
möglichft kalt hängen. Bei Iharfem Froſt kann man fie auch 8 Tage hängen laſſen. 
Bei der Zubereitung wird fie gefengt, ausgewajchen und mit Salz und Pfeffer 
innen und außen, eingerieben, gefüllt oder ungefüllt zugenäht und drejjiert. 
Das Bänfefett wird wie Schweinefett ausgelaſſen. Zum Streden desfelben 
und da es dann feſter wird, läßt man gern etwas Schweinefett mit dem Gänfe- 
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fett zufammen aus. Benötigt man nicht die ganze Gans, fo legt man Keulen oder 
Bruſtſtücke in einen Topf und bededt fie völlig mit Gänfefett. Nach dem Feſt— 
werden kann man die Stüde längere Zeit darin aufbewahren. 


Zunge Gans gebraten. 
Zubereitung wie junge Ente. Reichlich begießen. 


Ältere Gans gebraten. 1 Gans von 31% bis 5 Kilo, 2 Eplöffel Salz, 2 Prijen 

Dfeffer, (1 Swiebel), 1 Liter Wajler, 3 Eßlöffel Vier. 
Die vorgerichtete Gans wird im wejentlichen wie ein großer Schweinebraten zu— 
bereitet. Man legt fie in die Bratpfanne, am beiten in einen Gansbrater, gießt 
das heiße Waſſer darüber und läßt fie jo lange auf dem Herd zugededt dämpfen, 
bis das Wajjer verdampft und ein Zeil des Fettes ausgetreten ijt. Dann ftellt 
man die Pfanne ohne Dedel in den gut heißen Bratofen und läßt die Gans je 
nach Alter 2 bis 3 Stunden zuerjt auf der Bruſt, dann auf dem Rüden liegend 
unter fleißigem Begießen braten. Zt die Gans jehr fett, jo muß von Zeit zu Zeit 
etwas flares Fett abgejchöpft werden. Um das Verbrennen des Fettes zu ver- 
hindern, gießt man von Zeit zu Zeit etwas heißes Wajler zu. 14 Stunde vor 
dem Anrichten beftreicht man die Gans mit Bier, damit die Haut recht fnujperig 
wird. Hat man durch Einjtechen in die Schlegel fejtgeitellt, daß jie weich genug ijt, 
fo nimmt man fie heraus, widelt fie biS zum erlegen in Butterpapier und jtellt 
fie heiß. Dann entfettet man die Soße, löſt den Bratenanjat gut los, kocht 
ihn mit Fleiſchbrühe auf und feiht ihn durch. Die Gans wird nun nach Vorſchrift 
zerlegt und mit grünem Galat oder Gurfenjalat oder mit Wirjing, Blaukraut 
oder Roſenkohl aufgetragen. 


zu), Geflügeljchere der Zwillingswerke 


Gans mit Kartoffelfülle. 1 Gans von zirka 31% bis 4 Kilo, 2 Eßlöffel Salz, 
2 Prifen Pfeffer, (1 Swiebel), 1 Liter Wafler, 3 Eplöffel Bier. Zur Fülle: 
Herz, Leber, 2 feingefchnittene Swiebeln, 1 Eßlöffel Peterfilie, 40 Gramm 

Butter, 1 Teelöffel Salz, 1 Kilo KRartoffelwürfel. 

Die in 11% bis 2 Zentimeter große Würfel gejchnittenen oder rund ausgejtoche- 

nen Kartoffeln gibt man 5 bis 10 Minuten in fochendes, wenig gelalzenes 

Waſſer und fchüttet jie dann auf ein Sieb. In heißer Butter dünjtet man Zwie— 

bein und Peterfilie gelblich, gibt die feingehadte Leber und Herz dazu und mengt 

nah 5 Minuten die gewürzten Kartoffeln zu. Nun füllt man die Gans, näht fie 
zu und brät fie nach Vorſchrift. Beim Anrichten gibt man die Fülle auf eine 
eigene Platte und reicht fie zum ſchön zerlegten Braten. 





Gans mit Rajtanienfülle. Zur Fülle: 115 Kilo Kaftanien, 1 Teelöffel Salz, Prife 
Pfeffer, 50 Gramm Butter, 1 Zwiebel, % Liter Sleiſchbrühe, 1 Teelöffel 
Zuder. 

Die Gans mit den oben angegebenen Zutaten vorrichten. Die Kajtanien 
ſchälen, 1 Minute in fochendes Waller geben und dann die zweite Schale ab- 
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töfen. In einem glafierten Topf in heißer Butter Zwiebel und Zucker gelblich 
werden laſſen, die Kaſtanien, Fleiſchbrühe und Salz zugeben und 20 bis 25 Mi— 
nuten dämpfen lafjen. Die Gans damit füllen und fertig machen wie angegeben. 


Gans mit AUpfelfülle. 

Das Füllen und Braten gefchieht nach Vorſchrift. Mürbe Äpfel werden ge- 
ſchält, in Sechftel oder Achtel geteilt und in die vorgerichtete Gans gefüllt. Beim 
Anrichten werden die Äpfel um die zerlegte Gans garniert oder für fich gereicht. 
Man kann auch 1 Kilo Eleine Äpfel ganz ſchälen und einfüllen. 


Gang mit Sleifchfülle. Zur Fülle: 4 Kilo KRalbfleiih, M Kilo Schweine- 
fleifch, 2 bis 3 Eier, 100 Gramm Butter, 1 bis 2 Semmeln, 1 Heiner Tee— 
Löffel Salz, Prife Pfeffer, 1 Teelöffel Stärkemehl, 1 Scheibe Sped, 1 Eß— 

Löffel gedämpfte Zwiebeln und Peterfilie. 

Se nad) der Größe der Gans werden die ganzen oder dreiviertel der Füllzutaten 

genommen. Das feingehadte Fleiſch (nach Belieben mit dem Herz und der Leber 

der Gans) wird mit in Sped gedämpften Swiebeln und Peterfilie, verzupfter 


Semmel, Salz, Pfeffer, etwas Majoran gemifcht und abgefchmedt. Füllen und 
Braten wie gewöhnlid. 


— 


Beſondere Geflügelrezepte (Sondergerichte). 
Gans, gedünjtet. 


Dazu nimmt man meijt ältere Gänſe. Man falzt fie ein und läßt fie einen 
Tag liegen, gibt dann in eine Kajjerolle Spedfchnitten, Wurzelwerk, Swiebel- 
ſcheiben, getrocknete Pilze, einige Pfefferkörner, wenn man hat Kalbfleiſchabfälle, 
legt die Gans mit der Bruſt nach unten darauf, gießt 1 Liter Waſſer darüber 
und dünſtet etwa 115 Stunden. Dann wird die Gans umgedreht, etwas Waſſer 
nachgegeben und noch einmal fo lange gedünftet. Sit dann der Saft eingefocht, 
lo ftaubt man das Wurzelwerk mit Mehl und Löfcht mit Brühe ab. Die kurze 


gelbe Soße pajjiert man und gibt fie zur zerlegten Gang, die mit Blumenkohl 
garniert wird. 


Gans, gekocht in Meerrettich. 


Die vorbereitete Gans, die nicht zu fett fein joll, widelt man in eine alte 
aber reine Serviette, gibt fie in einen Topf, gießt fo viel Wafler zu, daß die Gans 
davon bededt ift, tut dazu Wurzelwerk, Zwiebeln, Pfefferkörner, Ingwer, etwas 
Nelten, Lorbeerblatt und Salz. Nun läßt man fie ganz weich Eochen und in der 
Brühe erfalten. Dann nimmt man fie heraus, trodnet fie fauber ab, legt fie auf 
eine, mit einer Gerviette bededte Platte und ferviert fie; dazu gibt man eine 
Meerrettichjoße, zu welcher man 1 Liter guten Rahm kocht, in den man dann 
eine gute Hand voll geriebenen Meerrettich ſowie 120 Gramm geichälte, mit et- 


was Rahm gejtoßene ſüße Mandeln und 60 Gramm Zuder mifcht, worauf man 
fie erfalten läßt. . 


Zunge Gang, gebraten. (Feine Art.) 


Eine junge magere Gans wird vorgerichtet und mit Spechſchnitten amwickelt. 
Dann gibt man in eine Kafjerolle Spedichnitten, fein gefchnittenes Wurzelwerk 
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und Gemüſe, etwas Sleifchbrühe oder Waſſer, ein Glas Madeira, legt die Gans 
darauf, dedt fie mit einem Fettpapier zu und brät fie bei langjamem Feuer und 
öfterem Begießen fertig. Dann nimmt man fie heraus, zerlegt fie und richtet ſie 
auf einer Unterlage von dreiviertelfertig gebratenem gehadten Fleiſch ſchön an. 
Währenddefjen maht man aus dem Bratenfaft, angelaufenem braunen Mehl 
und eventuell noch etwas Madeira eine Soße, bejtreicht damit die zerlegte Gans, 
die man rundherum mit Kaftanien garniert und ferviert die noch übrige Soße 
Dazu. 


Gefulzte Gans. 

Man zerteilt 3 Ralbsfühe und einen Schweinsfuß und kocht fie in etwa 3 Liter 
Waſſer recht weich, feiht dann die Brühe zu einer auf Smwiebeln- und QWurzel- 
icheiben gegebenen fleifchigen Gang, gibt Bertramblätter, ein Lorbeerblatt, Pfef- 
ferförner, Salz, noch jo viel Waller, daß die Gans davon bededt ijt und etwas 
guten Eſſig dazu, kocht fie langfam weich und läßt fie in der Brühe erfalten. 
Hierauf zerteilt man fie, legt die Stüde auf eine Schüfjel und übergiegt dieſe 
mit der entfetteten und geflärten Sulze. 


Gans mit Weißbrotfülle. 
Zutaten zur Fülle (f. ©. 217). Statt Kartoffeln 2 bis 3 Semmeln. 


Gänſeleber, gefpidt, gedämpft. 1 Leber von etwa 375 Gramm, 2 Trüffeln, einige 
Dünne Spedicheiben. Zum Dämpfen: 4 Liter Madeira, % Liter Brühe, 
3 Champignons, 1 Gelbe Nübe, 1 Schalotte, Peterfilie, 14 Taſſe Bratenfaft, 

1 Teelöffel Salz. 

Die auf Eis oder in Milch einige Stunden aufbewahrte Leber wird getrodnet 

und gehäutet. Mit einem möglihjt fehmalen jpigen Meſſer macht man etwa 

2 Zentimeter tiefe Einfchnitte und ſchiebt in dieje je ein feilartig zugejpißtes 

Trüffelſcheibchen (zirfa 20 bis 25 Stüd). In möglichft dünne breite Spedicheiben 

hüllt man nun die Leber gut ein und hält den Sped mit ſpitzen Hölzchen feit. Die 

vorgerichteten Gewürze, den Madeira und die Sleiſchbrühe (Kalbfleiſchbrühe) 
gibt man in eine Heine Kafjerolle und legt die Leber darauf, damit jie nicht auf 
dem Boden aufliegt. Die Flüffigkeit muß über die Leber gehen. Nun dämpft 
man die Leber zugededt bei kleinem Feuer etwa 34 Stunden. Die Brühe darf nur 

Heine Bläschen ziehen. Dann nimmt man die Leber heraus, entfettet die Soße 

und focht jie mit dem Bratenfaft zu einer fräftigen Soße cin. 5 Minuten vor 

dem Anrichten löſt man die Spedjcheiben und erhißt die Leber in der Soße, läßt 
fie aber nicht mehr Eochen. Die Leber fchneidet man mit einem Icharfen Meſſer 
in Scheiben und bejtreut fie mit feinem Salz. 


Bänfehals gefüllt. 200 Gramm Kalbfleifh, 150 Sramm Gänjeleber, 200 Gramm 
frifcher Sped, 1 Eplöffel Salz, 1% Zeelöffel Pajtetengewürz, 1 großer Gänie- 
bals. 

Bon einem großen Bänfehals (den man zu Gänfeklein verivendet) löſt man vor- 
fihtig die dicke Fetthaut Los, reinigt fie und näht fie an einem Ende zu. Zur 
Fülle gibt man das Fleiſch und den Sped zweimal durch die Fleiſchmaſchine, 
mürzt und gibt die würfelig gefchnittene Gänfeleber unter die Mafle. (Zur Ber- 
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feinerung nad) Belieben ı00 Gramm Zrüffelwürfel dazugeben.) Nun füllt man 
die Haut und näht ſie auch am anderen Ende zu. Die Wurſt wird in kochendem 
Salzwaſſer bei kleinem euer % Stunde gekocht. Nach dem Erfalten wird der 
Gänfehals als Aufjchnitt verwendet. Man kann auch eine andere feine Fülle ver- 
wenden, ftatt Gänfeleber Schweinsleber oder Streichleberwurftfülle einfüllen. 


Gänfepfeffer (Gansjung, Gänfeflein) mit weißer Soße. Gansjung von 1 Gans, 
1 Liter Wafler, 1 Teelöffel Salz, Peterjilie, Ya Iwiebel, 1 bis 2 Pfeffer- 
förner, 14 Zorbeerblatt, 1 Gelbe Nübe, 40 Gramm Butter, 50 Gramm Mehl, 

%, Liter Brühe, Wein, Maggi. 

Inter Bänfeflein oder Bansjung verfteht man Kopf, Hals, Flügel, Füße, Magen 

und Herz, die man je nad) Größe zerkleinert. Man richtet fie folgendermaßen vor: 

Kopf und Füße werden gebrüht, von beiden Zeilen zieht man die Haut ab, jticht 

die Augen aus, teilt den Hals in 2 bis 3 Zeile und focht alles in der gewürzten 

Brühe gut weic (1 bis 2 Stunden). Anterdeſſen ftellt man von den angegebenen 

Zutaten eine weiße Soße her, löſcht mit der erhaltenen Rochbrühe ab und gibt das 

Gänſeklein 4 Stunde vor dem Anrichten in die Soße. Zulegt würzt man mit 

Wein und Maggi- Würze. 


Bänjepfeffer (Gansjung, Gänfeklein) mit brauner Soße. Gansjung von 1 Gans, 
1 Liter Wafjer, 1 Teelöffel Salz, Peterfilie, % Zwiebel, 1 bis 2 Pfeffer- 
förner, 14 Lorbeerblatt, % Gelbe Rübe, 1 bis 2 Nelken, 3 Eplöffel Ejjig, das 
Gansblut (14 Liter Schweineblut), 40 Gramm Butter, 50 Gramm Mehl, 

34 Liter Brühe, 2 Eflöffel Blut, 2 Ehlöffel Wein, Maggi. 

Mit brauner Soße bereitet man den Bänfepfeffer in der Regel nur, wenn man 

das Gansblut beim Schlachten auffangen konnte. Dech fann man als Erfaß im 

Notfalle auch Schweineblut nehmen. Das Gansblut wird bis zum Gebrauch mit 

Eſſig angerührt aufbewahrt. Statt einer weißen Soße ftellt man eine braune 

Soße her, bereitet im übrigen das Bänfeflein wie oben. In die Soße gibt man 


ee dem Ablöjchen das angerührte Blut. Man reicht das Gericht mit Rartoffel> 
ößen. 


2. Teil: Wildgeflügel (Siehe Tabelle bei Wild.) 


Vormerkung. 


Das ausgenommene Wildgeflügel läßt man im Gegenſatz zum Hausgeflügel 
in den Federn abhängen. Das Vorrichten geſchieht auf dieſelbe Weiſe wie beim 
Hausgeflügel. Wegen ſeines geringeren Fettgehaltes und zäheren Fleiſches muß 
— Siem bejondere Sorgfalt verwendet werden. Reichlih Fett, viel Liber: 
gießen! 


Rebhuhn oder Feldhuhn. 
Vormerkung. 


Verwendunsszeit iſt Ende Auguſt bis Ende Oktober. Es hat einen beſonders 
feinen Geſchmack und iſt ſehr leicht verdaulich. Wichtig iſt, daß man die Merk— 
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male des Alters der Rebhühner kennt. Zunge Tiere haben hellgelbe bis braune 
Füße, ſchwarzen Schnabel und fpige Schwungfedern. Ältere haben dunfelbraune 
Füße, weißliche Schnäbel und abgerundete Schwungfedern, ganz alte jchwarz- 
graue Füße und rote Ringe um die Augen. Wegen ihres zarten Fleijches gehen 
die Rebhühner raſch in Zerfegung tiber. Es ift deshalb darauf zu achten, daß die 
Haut eine frifche Farbe und feinen grünlichen Schimmer hat. Alte Hühner fann 
man durch 24 jtündiges Einlegen in Yutter- oder Sauermilch mürber machen. 


Rebhühner gebraten. 2 bis 4 Nebhühner (je nach Größe), 40 Gramm Butter, 
4 dünne Scheiben Sped, 1 Eßlöffel Salz, Peterfilie, 4 NRebblätter, 60 Gramm 
Fett, 1 Eleine Swiebel, Fleiſchbrühe. 
unge Rebhühner fauber rupfen, ausnehmen, jengen, waſchen, falzen, in das 
Snnere 1 Stüdchen Butter und etwas Deterfilie legen. Die Rebhühner mit den 
Spedicheiben ummwideln oder die Bruft mit einer Spedicheibe und den Rüden mit 
einem Traubenblatt belegen und binden. Die Hühner mit dem heißen Fett über- 
gießen und mit der Zwiebel unter fleifigem Begießen im Bratofen 20 bis 
25 Minuten braten lajjen. Beim Anrichten den Sped in Heine Dreiede fchneiden 
und die Hühner damit belegen. 


Rebhuhn gefüllt, gebraten. Zutaten zum Braten wie oben. Sur Fülle: 
100 Gramm mageres Dürrfleiſch, 30 Gramm Yutter, 1 Teelöffel Schalotten, 
60 Gramm zerfleinerten Schinken, 1 Teelöffel Peterfilie, 120 Gramm Sem- 

melbröjel, 1 Ei, Salz, Pfeffer. 

Vorrichten und zubereiten wie oben. Zur Fülle wiegt man das Dürrfleifch fein, 

dämpft es mit Zwiebeln in heißer Butter, gibt den würfelig gejchnittenen Schin- 

fen, die Peterjilie und zuleßt die Bröſel zu und läßt die Fülle gut durchdämpfen. 

Dann fügt man Ei, Salz und Pfeffer zu und füllt die Hühner. 


Nebhühner, gedämpft mit Sauerkraut. Sum Dämpfen: Einige Spedicheiben, 
1 Zwiebel, 1 Gelbe Rübe, % Liter Fleifchbrübe, Liter Wein, 14 Lorbeer- 
blatt, Peterſilie, 4 Pfefferförner, 34 Kilo Gauerfraut, 50 Gramm Fett, 

Zwiebeln. 

Die 2 bis 4 Rebhühner werden vorgerichtet. Dann dämpft man fie mit Fleiich- 

brühe, Wein und den Gewürzen 14 Stunde und focht fie dann in dem mit Fett 

und Siwiebeln beigejeßten Sauerkraut weich. Diefes wird auf einer Platte er- 
höht angerichtet und die zerlegten Nebhühner im Kranze darum angerichtet. Zu 
diefem Gericht kann man auch ältere Tiere verwenden. 


Rebhühner gekocht. 

Alte Rebhühner, mit Suppengrün und Gewürzen gekocht, geben eine fehr gute 
Suppe. Das weich gefochte Fleiſch wird ausgelöft, verwiegt und zu Vorſpeiſen, 
Ragout und dergleichen verwendet. 


Birkhühner. 
Sie werden genau wie Rebhühner zubereitet. 


*8 
[55 
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Krammetsvögel, gebraten. u 

Die vorgerichteten Vögel werden ausgenommen, gefalzen. Dann reißt man 
den unteren Teil des Schnabelg weg, entfernt die Augen, zieht die Kopfhaut 
ab, gibt Leber und Magen in das Innere, umbindet fie mit Spedichnitten, und 
brät fie auf fchneller Hige, wobei man fie mit Brühe und dem Saft begießt. In 
dem Saft läßt man einige Wacholderbeeren mitkochen. Beim Anrichten halbiert 
man fie, gibt fie auf gebadene Semmelfchnitten und ferviert die Soße dazu oder 
gießt ſie darüber. 


Faſan gebraten. 1 Faſan, 1 Spedjcheibe, 1 Teelöffel Salz, Pfeffer, 40 Gramm 

Fett (Butter), 1 3wiebel, Fleiſchbrühe. 
Man verwendet meiſt die Hahnen. Junge Hahnen haben im erſten Jahr einen 
kaum ſichtbaren Sporenanſatz, im zweiten Jahr bilden ſie ſich zur Spitze und ſind 
erſt im dritten Jahre ausgewachſen und werden dann immer härter. Sie werden 
in den Federn ſo lange abgehängt, bis der Rücken anfängt, grünlich zu werden. 
(Haut godt). Dann wird er vorſichtig gerupft, ausgenommen, geſengt und mit 
einem Tuch ausgerieben. Damit der eigenartige Wildgeſchmack nicht verlorengebt, 
wäſcht man Wildgeflügel in der Negel nicht. Man reibt den Faſan innen und 
außen mit Salz und Pfeffer ein, drefjiert ihn und umbindet die Bruft mit einer 
Spediheibe. Er wird mit 1 Zwiebel in reihlich heißer Yutter oder Fett unter 
fleißigem Begießen auf dem Rüden Tiegend gebraten (1 bis 11% Stunden). Die 
Soße wird wie üblich hergeftellt und der Faſan auf einer Platte jo angerichtet, 
daß man die mit Draht verfehenen Schwanzfedern, die Flügel und den Kopf am 
Braten befejtigt und neues Sauerfraut oder Salat dazu gibt. 


Safan, zweite Art. Faſan, Salz, 20 Gramm Yutter, Sitronenfaft, 60 Gramm 

Schmalz, 14 Liter Fleifhbrühe, Sped, Mehl zum Binden der Soße. 
Faſan rupfen, fengen, ausnehmen, wachen, innen und außen falzen. Sn den 
Bauch 1 Stüd Butter geben, das man mit Sitronenfaft verquirlt. Yruft mit 
Speck binden, mit heißem Fett übergießen, fleifig bepinfeln, 1 bis 11% Stunden 
braten. Sn der leßten halben Stunde den Sped weg, daß der Faſan beſſer bräunt. 
Garnitur: Rartoffelbällhen, Weinkraut, Salate. 


Birkhahn. 


Das Fleiſch ift zart und ſehr wohlfchmedend. Er wird wie Faſan zubereitet. 
Der alte Hahn (Spielhahn) wird vor dem Braten in eine Beize gelegt und mit 
reihlih Gewürz (Thymian, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren uſw.) gebraten. 


Wildente. 


Die Wildente wird nicht abgehängt, da ihr Fleiſch raſch in Zerfegung übergeht 
und unbrauhbar wird. Man unterfuche deshalb beim Einkauf, ob die Haut am 
Anterleib noch weiß und fejt oder grünlich und weich ift. Sn Ießterem Falle kaufe 
man nicht. Se jhlichter und dunkler das Gefieder, deſto beſſer, je bunter und 
beller, defto traniger fchmedt der Braten. Die Heine Kridente hat das beſte 
Fleiſch. Zubereitung wie Nebhuhn. Man kann die Wildente vor dem Braten 
kurz in fiedendes Waller geben, um den tranigen Gefchmad zu entfernen. Beim 
Ablöſchen gibt man etwas Wein und Eſſig zu. 
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Das Füllen des Geflügels 


Bevor mit dem Füllen begonnen werden Tann, muß man beim Geflügel die 
Haut vom Fleiſch löſen, was man folgendermaßen maht: Man greift beim 
Halsitich unter und löſt mit dem Finger etwas von der Haut; dann nimmt man 
ein Röhrchen, was man jich von einem an beiden Enden abgeichnittenen Feder- 
tiel machen fann, bläft damit Luft zwijchen Haut und SFleiſch und fchiebt mit 
der Hand dieſe Luftblafe weiter, bis man genug Haut vom Fleifche gelöft hat. 
Die Fülle wird dann mittels Trichter, Löffel oder Spriße eingefüllt. Bei Kalbs— 
brujt ujw. löſt man das Fleiſch mit dem Meſſer an der breiten Seite anfangend 
von den Rippen los, fchiebt dann die Fülle dazwiſchen und vernäht die Öffnung 
oder jtedt fie mit einem Hölzchen zu, was man vor dem Anrichten wieder ent- 
fernt. Bei Geflügel ftedt man die Einfüllöffnung ebenfalls mittels eines Hölz- 
chens fejt. Zu bemerken ijt noch, daß man Eleines Geflügel, wie Tauben uſw., 
entweder innen oder zwijchen die Haut füllt, oder auch, man macht zwei ver- 
fchiedene aber Doch pafjende Füllungen (3. B. unter die Haut eine Semmelfülle 
und innen eine Kajtanien- oder Kartoffelfülle oder unter die Haut eine Fleiſch— 
fülle und innen eine Makkaroni- oder Reisfülle) und gibt die eine davon unter 
die Haut und die andere innen hinein. Großes Geflügel wie Gänje, Enten, Ra- 
paun ufw. füllt man meift nur innen oder auch nur den Magen. 


Berfchiedene Geflügelfüllen 


1. Semmelfülfe. 

2 Eier rührt man mit dem halben Gewicht an Butter ab, mifcht dazu fein- 
geichnittenen Schnittlauch und Peterfilie, mit Milch befeuchtete Bröfel von zwei 
Senmeln, würzt mit Salz, einer Prije Pfeffer und etwas Musfat, verrührt es 
fein und füllt es in Ralbsbruft oder Geflügel. 


Ragoutfülle. 

Eigelb fprudelt man mit faurem Rahm ab, mifht dazu in Butter geröjtete 
Bröjel, gefochtes, fein gejchnittenes Hirn, gedünjtete grüne Erbjen und 
Schwämme. Man wirzt mit Salz. 


Bon Kalbfleiſch. 

Man Töft das rohe Fleiſch von den Häuten und Sehnen, hadt es, ſtößt es mit 
Sped oder Knochenmark, ftreicht eg durch ein Sieb und miſcht eS zu gut gewürz- 
ter Semmelfülle. Auf 300 Gramm Fleifh nimmt man etwa 150 Gramm Sped 
oder Mark und eine Semmelfülle von 2 bi 3 Semmeln. 


Bon Schinken. 

Sn 80 Gramm Knochenmark läßt man fein gefchnittene Swiebeln und Peter- 
filfie gelb anlaufen, mifcht dazu 100 Gramm entrindefe, in Suppe geweichte und 
ansgedrüdte Semmeln, 2 Eier, 275 Gramm fein gehadtes Schinkfenfleiich, würzt 

mit Galz, Pfeffer und etwas Muskat und füllt ein. 


Bon Leber. 
Gekochter Magen und Herz von Geflügel fowie die rohe, ausgejtreifte Leber 
werden fein gefchnitten und zu gut gewürzter Semmelfülle gegeben. 
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Dder: Man diünftet in Yutter feingefchnittene Zwiebeln, Deterfilie, Cham- 
pignons oder Pilze, gibt in Milch geweichte, fein zerdrückte Semmeln und dann 
ſo viel Eigelb oder auch ganze Eier dazu, daß alles gut ſaftig wird, und miſcht zu 
dem Ganzen die kleinwürfelig geſchnittene Leber von Gans, Indian uſw. 


Trüffel⸗Fülle. 


Trüffeln werden geſchält und fein geſchnitten, gibt dazu das gleiche Gewicht an 
gutem Speck, würzt mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat und miſcht dazu aus- 
gejtreifte Geflügelleber. 


Oder: Trüffeln werden geihält, zu feingefchnittenen Zwiebeln, Peterfilie und 
Champignons gegeben, mit Salz und Pajtetengewürz gewürzt, dann mit Sped 
und Brühe fowie etwas Wein fo lange gedünſtet, bis die Flüſſigkeit beinahe ein- 
gekocht ift. Dann läßt man es erfalten, füllt damit feines Geflügel, hängt es 
einige Tage an kühlem Ort auf und macht es dann erſt fertig. 


Bratwurftfülfe. 


Das Ausgeftreifte einer rohen Bratwurſt mifcht man mit der gleichen Menge 


an Semmelfülle, würzt mit Thymian und etwas Majoran und, wenn nötig, noch 
Salz. 


Auſtern⸗Fülle. 


20 bis 25 Auſtern je nach Größe werden ausgelöſt, mit Bröſeln, etwas Peter- 
filie und Butter geröftet, aber nur ganz wenig, würzt mit etwas Salz und Mus— 
fat und füllt damit eine Geflügelbruft. | 


Dder: Ausgelöfte Austern werden mit feingeftoßener Geflügelleber (auch Ralb3- 


leber), Knochenmark, Sardellen, Sped, Peterfilie, Salz, Pfeffer und den Auftern- 
bärten gemijcht. 


Krebs-Fülle. 


50 Gramm Semmelbröfel röftet man in Yutter braun, Löfcht fie mit Fleiſch— 
brühe ab und läßt fie ausfühlen. Dann bereitet man Krebsbutter, mijcht die Bröfel 
und 2 Eigelb dazu, würzt mit Salz und Peterfilie, gibt dazu das kleinwürfelig 
geihnittene Fleiſch von 3 big 4 mittleren Krebſen, 2 Eßlöffel gedünftete Erben 
und den Schnee der Eiweiß, verrührt alles innig und füllt damit Hühner ufw. 


Weinbeerfülle. 


25 Gramm Yutter rührt man mit 3 Eigelb ab, gibt dazu eine in Milch ge- 
weichte und ausgedrückte Semmel, dann Roſinen, Korinthen, geſchnittene Man- 
deln, Piſtazien und etwas Zucker und verwendet die Fülle zum Füllen des Krop- 


fes von einem Indian. Beim Anrihten kann man mit der in Stüde gejchnittenen 
Fülle garnieren. 


Raftanienfülle. 


Man jhält und kocht etwa 1 Kilo Kaftanien, dünftet fie dann in Fleiſchbrühe, 
- der man etwas braunen Zuder beigegeben hat, und füllt damit eine Gans. Nach 
Geſchmack kann man auch noch) einige Noſinen dazu geben. 
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Oben: Jagdfrühstückstisch. Hasenziemer kalt in Sulz mit Garnituren 
Unten: Kalte Küche. Roastbeefplatte garniert mit russ. Eiern — gefüllte Tomaten — rotes 
Aspik — Käseplatte — kalte Vorspeisen 


Rartoffelfülle. 

Rohe Kartoffeln werden gefchält, würfelig gejchnitten, dann mit Butter, Deter- 
jifie, Swiebeln, Salz und Pfeffer unter fleifigem Aufjchütteln gedünftet. Hierauf 
fchneidet man Bratwürjte, denen man nach dem Braten die Haut abgezogen hat, 
in Stüdchen, mijcht fie zu den Kartoffeln und füllt damit eine Gans, nachdem die 
Mafie erkaltet ift. 


Fülle von Reis. R 
Man Eocht den Reis in gut gewürzter Fleiſchbrühe ziemlich did ein und gibt, 
wenn er erfaltet, einige gut gejchälte, in Stüde gejchnittene Apfel dazu. 


Bild 


Wenn wir Wild zubereiten wollen, jo müſſen wir die anders geartete Zujam- 
menſetzung diejer Sleifchart jowie jeine Eigentümlichfeiten in der Zubereitung 


berücdjichtigen. 
Richtigen Wildbraten herzustellen, ftellt höhere Anforderungen an den Ge- 
fchmadsjinn der Hausfrau. — Verwendungs- und Lagerzeit dürfen in feinem 


Falle unberüdjichtigt bleiben. Was muß die Hausfrau darum wiſſen über die 
Einteilung der drei Gruppen Hochwild, Schwarzmwild, niederes Wild? Bon Be— 
deutung ijt die beftgeeignete Verwendungszeit. ES find ganz bejonders bei dem 
Sleifch der verſchiedenen Wildgattungen die Richtlinien für die neue Ernäh- 
rungsweife bei der Zubereitung zu berüdjichtigen. Dieſe Fragen wollen wir in 
den nachfolgenden Ausführungen über Wild in allen angeführten Punften be- 


Iprechen. 


Vormerkung. 


Man teilt das Wild in 3 Gruppen ein: Hochwild (Hirſch und Reh), Schwarz— 
wild (Wildſchwein) und niederes Wild (Haſen und Kaninchen). 

Wildfleiſch hat wenig Fett und wenig Waſſergehalt; dafür aber den höchſten 
Prozentſatz an Eiweiß und Extraktſtoffen, weshalb es beſonders auch für Kranke 
ſehr wertvoll ift. Da das Muskelgewebe nicht durch Fett gelockert iſt, muß es län- 
ger als das Fleiſch der Schlachttiere abgelagert werden. Den Hafen läßt man un- 
ausgenommen, alles übrige Wild ausgenommen im Fell an einem fühlen Orte 
hängen. Die Zeitdauer richtet fich nach der Sahreszeit, Doc iſt darauf zu achten, 
daß die Zerſetzung nicht zu weit fortgefchritten ift und das Fleiich feinen üblen 
Geruch angenommen hat. Stark angeſchoſſenes Wild ſollte bejler jofort zubereitet 
werden. Das Einlegen in Ejfigbeize ijt unter allen Umjtänden zu verwerfen, da 
Dabei der feine Wildgefehmad verloren geht. Will man das Fleiſch oder einzelne 
Stücke aufbewahren, fo lege man fie in Sauermilch ein, die man nah 2 Tagen 
erneuern muß. Wild darf nie gewafchen, und joll nur im Notfall (blutige Stüde) 
mit einem mit Eſſig angefeuchteten Tuch abgerieben werden. Ältere Wildjtücde 
fann man mit Milch oder Sauermilch zufegen, da dur die Verdampfung das 
Fleiſch fchneller mürbe wird. Junges Wild wird gleich in reichlih Butter zu— 
gejeßt, darin gedämpft (Wild darf feine Krufte befommen!) und mit möglichjt 
reichlich faurem Rahm abgelöfcht und jehr fleißig übergoijen. 
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Martttafel für Wild. 


x bideutet Schonzeit, w Ihe aller» 
dıngs auch w eder nach verſch ede: en 
Bezirken verechieden iſt, oder bei 
Tieren welche keine Schonzeit haben, 
jene Zeu, in der der Genuß ıhres 
Tlerfaes nicht zu empfeblen iſt. 


Januar 
Februar 
Auguſt 
September 
Oktober 
DB——— 
Dezember 


März 
April 
Mai 
Juni 
Juli 


Auerhähnne x 
Birthühner x 
FRNANE: u wet 
Seldtaninden .....- 
Genſe 
BERN ie 
Hajelhühner ........ 
DENE aa 
Krammetsvögel ..... 
Rebhühner urn x 
Rehe, Böche........ 
Rohrhühner ....... 
Schnepfen, Wald⸗.... x 
Sumpfidhnepien 
Betaffinen) ...... 
Shneehühner ....... 
Gteinhühner ....... 
Shwarzwild. ....... 
1 
Wahten .....2... x 
Waflerhühner ....... 
Wildenten 2.2.22... 


1 Izieızielsi. 
x 
| 
| 
Wildgänſe 
Wildtauben ........ x|x 


Anmerkung: Rehfleifh ift im November, Dezember, wo auch Rehgeißen- und — 
ſchoſſen werden, am beſten; das des Bodes iſt auch im Juni und Juli ſehr gut. 


X XXXX XXX 
XKXXXAIXXKXXAX 
x 


KXXKKXKKXKXX 


XXX X 


xx 


x x 
xx 
x 


XXXXXXXXX XXXXXXXXXXX 
KXXXXXX XX XX XXX XX 


XXXXXXXXX XX XXX XIX, 


xXXXX.KKXX 
xXXXXXXXXX 


| 
| 
| 


Das Reh 


Es Tiefert einen befonders feinen Braten, das Fleiſch ift außerordentlich zart 
und jaftig und braucht daher fürzere Yratezeit als fonftiger Wildbraten. Das 
Reh foll 8 bis 10 Tage in der Dede (Fell) hängen. Beim Einkauf ahte man dar- 
auf, daß das Fleiſch von einem 1- bis 2jährigen Tier ſtammt, und daß es recht feit 
ift. Das beite Stüd iſt der Rüden oder Ziemer, dann folgen die Schlegel oder 
Hinterläufe, hierauf die Vorderläufe, auch Bug genannt. 


Rehſchlegel, gebraten. 1 Rehichlegel (zirka 3 Kilo), 100 bis 125 Gramm Sped, 
2 Eptlöffel Salz, Pfeffer, 150 Gramm Yutter, 2 Swiebeln, 1 Gelbe Rübe, 
1%, Liter Rahm, 1% Liter Sleifchbrübe. 

Den abgehängten Rehichlegel abreiben, Hopfen und häuten, ohne dabei ins Fleiſch 
zu ſchneiden, und mit Speditreifen in der Nichtung wie die Faſern laufen reich— 
li fpiden. Salzen und pfeffern und in heißem Fett umdrehen. Mit Swiebeln 
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und Gelbe Rüben, nach Belieben mit Spedicheiben 1 bis 11% Stunden braten. 
(Auf % Kilo Schlegel rechnet man 10 bis 15 Minuten.) Beim Braten muß 
darauf geachtet werden, daß fich feine Krufte auf dem Fleiſch bildet, was durch 
fleißiges Übergießen und Wenden vermieden wird. Die Soße entfetfen und mit 
faurem, verquirltem Rahm ablöfchen oder mit Fleifchbrühe, in die man angerühr- 
tes Stärfemehl einrührt. In erfterem Falle gibt man zum Rebbraten ein Ge- 
müfe wie Rofenkohl, mit Kaftanien garniert, im leßteren, da die Soße reich- 
licher ift, Nudeln, Klöße von rohen oder gefochten Kartoffeln. Beim Anrichten 
Ichneidet man den Schlegel in ſchöne Scheiben, fett ihn wieder zujammen und 
verziert den Nöhrenfnochen mit einer Papiermanjchette. Die Soße wird durch- 
gejeiht und beſonders gereicht. 


Rehrüden. 21% Kilo Rehrüden, 1% Eplöffel Salz, Prijfe Pfeffer, 50 Gramm 
Spidjped, 100 bis 125 Gramm Butter, Zwiebeln, Gelbe Rübe, Rahm, 
Fleiſchbrühe. 
Hals und Rippen entfernen, vorſichtig häuten und die längs laufenden Sehnen 
durchſchneiden. Gleichmäßig ſpicken und mit Salz und Pfeffer beſtreuen. Braten 
wie Rehſchlegel. Bratezeit 34 Stunden. 
Auffchneiden und anrichten wie Ralbsrüden. Rehrüden fann man wie Filet- 
braten mit allerlei Gemüschen umlegen. (Kalt umlegt mit Rapern, Ajpif, Sar- 
dellen.) 


Rehkoteletten. 

Der Rehrücken wird der Länge nach durchgehackt und dann möglichſt dicke Kote— 
letten abgehackt. Dieſe richtet man zu und klopft ſie leicht. Man durchzieht ſie mit 
feinen Speckſtreifen, wendet ſie nach dem Salzen und Pfeffern in Mehl um und 
brät fie in reichlich heißer Butter 6 bis 8 Minuten auf beiden Seiten. Mit 
Dapiermanfchetten verziert, richtet man fie an und reiht Madeirafoße dazu, zu 
deren Herjtellung man die Knochenabfälle verwendet. 


Rehkoteletten, paniert. 

Die vorgerichteten, nach Belieben in feinem Öl und Kräutern einige Stunden 
marinierten Roteletten in zerlafiener, abgefühlter Butter, mit verquirltem Ei und 
dann in Semmelmehl ummwenden und unter Begießen und Wenden in heißer 
Butter braten. Mit Manfchetten verjehen und einen feinen Pilzbrei oder ein 
feines Gemüfe dazu geben. 


Reh: oder Hirfchkoteletten, auf dem Roſt gebraten. 
Zubereitung wie bei Hammelfoteletten. 


Neh-Ragout. 1 Kilo Rehfleifh, M Liter Weineflig, 4 Taſſe Waller oder 
Wein, 1 Teelöffel Salz, 2 Pfefferkörner, 1 Zwiebel mit 2 Nelken. Zum Ab— 
löſchen: Beize, Brühe, Wein. Zum Braten: 40 Gramm Fett, 30 Gramm 

Sped. 

Zu Ragout alle Teile verwenden, die fih nicht zum Braten eignen, aljo: Hals, 

Bauchlappen, Brujt und Bug. Lebterer kann auch gebraten werden, darf jedoch 

nicht fo lange braten wie Schlegel, da fonft das jehnigere Fleiſch Leicht zufammen- 

Ihrumpft und hart wird. Die Stücde in Portionen teilen, in eine Schüjiel legen 
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und, mit einer Beize aus Waller, Eifig, Wein und Gewürzen bergeftellt, über- 
giegen und 3 bis 4 Tage, bei Fleiſch von älteren Tieren 5 bis 6 Tage, darin 
liegen laſſen. Nah dem Abtropfen die Stüde in heigem Fett raſch anbraten, das 
Mehl mitdämpfen oder bejjer vorher gebräuntes Mehl hineinrühren, nach 10 Mi- 
nuten mit 2 bis 3 Eßlöffel Beize und mit Fleifch- oder Wurzelbrühe ablöfchen, 
den Topf zudeden und das Ragout 2 bis 3 Stunden langſam weich [chmoren. 
Bei ganz jungen Tieren iſt das Sleiih in 1 Stunde weich. Vor dem Unrichten 
das obere Fett abnehmen und das Nagout mit Nudeln, Spätle oder Klößen 
anrichten. 


Rehſchnitten. 


Kleine aus Rücken oder Schlegel geſchnittene Stücke leicht klopfen, mit Salz 
und Pfeffer beſtreuen und in heißer Butter raſch leicht anbraten, auf paſſende 
geröſtete Brotſcheiben anrichten und nach Belieben jedes Schnitzel mit 1 Scheibe 
Gänſeleber belegen. Mit römiſchen Paſtetchen, mit Pilzen gefüllt, und mit 
Strohkartoffeln verzieren. 


Rehleberklöße. 


Werden wie feine Leberklöße (ſiehe Seite 200) bereitet, nur gibt man 
zu der Maſſe 80 Gramm Sped ſtatt Nierenfett. 


Rehleber, gedämpft. 


Gedämpfte Nehleber gilt befonders in Zägerkreifen als Delikateſſe. Sie wird 
wie Kalbsleber vorgerichtet. Su heißer Butter dämpft man feingefchnittene Zwie— 
bein gelb, gibt die in Scheiben gefchnittene Leber dazu, dämpft fie kurz mit und 
nimmt fie aus der Pfanne. Nun Löfcht man mit brauner Soße, etwas Wein und 
Zitronenfaft ab, gibt einige Pilze in die Soße, erhitzt die Nehleber darin und 
würzt fie furz vor dem Auftragen. 


Hirſchbraten 


Das Hirſchfleiſch muß vor allem lange genug abgehängt ſein und darf nicht von 
einem zu alten Tiere ſtammen. Man ſchlägt es in ein Eſſigtuch oder läßt es 3 bis 
4 Tage in einer Sauermilchbeize ſtehen. Da Hirſchfleiſch nicht leicht zart wird, 
tut man gut daran, es vor dem Anbraten zu dünſten, indem man es mit heißer 
Flüſſigkeit beiſetzt, vodurch die Faſern ſich lockern. Nach dem Anbraten muß es 
ſehr fleißig mit dem Bratenſaft und Rahm begoſſen werden. Hirſchfleiſch muß 
gut und reichlich geſpickt werden. Es empfiehlt ſich, wie bei allem Wild, bei der 
zweiten Spickreihe die Nadel immer zwiſchen 2 Speckſtreifen der vorhergehenden 
Reihe einzujegen, wodurd das Fleiſch faftiger wird. Als Unterlage des Bratens 
legt man Spedjcheiben in die Pfanne. 


Hirfchkeule. 


Eine Hirfchfeule wird felten ganz gebraten. Man nimmt entweder die vordere 
oder die hintere Hälfte der Keule ohne Knochen, klopft fie, häutet fie und ſpickt fie 
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reichlich. Se nach Größe und Alter beträgt die Bratezeit 1Y2 bis 2 Stunden. Bon 
dem übrigen Zeil des Schlegels bereitet man Schnißel, Wildklöße, Beefſteaks 
u. a., von den zerhauenen Knochen eine wohlſchmeckende braune Fleiſchbrühe. 


Hirſch⸗Ragout. 
Zubereitung wie Rehragout. 


Der Haſe 


Allgemeines. Beim Einkauf iſt darauf zu achten, daß der Haſe möglichſt jung, 
aber gut genährt iſt. Junge Hafen haben kleine, ſpitze, weiße Zähne, während Die 
der alten gelblich ausjehen. Die Ohren junger Tiere lajjen jich leicht einreißen, 
die Haut zwijchen den Ohren ijt nicht feſt angewachlen und läßt jich leicht hin— 
und berichieben. Waldhafen jchmeden feiner als Feldhaſen (Nahrung). Beim Ab— 
ziehen des Felles — der Hafe bleibt unausgenommen 3 bis 4 Tage im Fell hän- 
gen — hängt man ihn an beiden Hinterläufen Jo auf, daß die Bauchleite dem Ar- 
beitenden zufchaut. Zunächjt rigt man die Haut der Hinterläufe vom Schwanz 
aus auf, fchneidet das Zell um die Gelenfe herum ab und löjt nun mit der Hand 
von oben das Fell vorjichtig vom Fleifch los und zieht es Über den ganzen Hajen, 
ohne es zu zerreißen. Bei den Vorderläufen wird das Fell um die Gelenfe los— 
gejchnitten. Nun zieht man es über den Kopf, wo man es vorher losgejchnitten 
hat. Run wird die Bauchfeite aufgejchnitten, Jofort das Blut aufgefangen und, 
mit etwas Eſſig angerührt, aufbewahrt. Die Eingeweide, aus denen man Herz 
und Leber herausgelöft hat, werden weggeworfen. Die Nieren nebjt Fett bleiben 
im Hafen. Das Schlußbein des Nüdens wird leicht eingehadt und der Darm- 
ausgang entfernt. Der Ropf wird abgefchnitten, die Augen ausgejtochen und alle 
baarigen Zeile forgfältig entfernt. Ropf und die losgejchnittenen Bauchlappen 
fowie die Vorderläufe, daS Herz und die Leber werden für daS Ragout in die 
Beize gelegt. Nüden und Ziemer fünnen beifanmen bleiben und jo gebraten 
werden. Beſſer aber trennt man fie, brät zuerjt die dideren Hinterläufe und legt 
erſt nach 10 bis 15 Minuten YBratezeit den Rüden dazu. Das abgezogene Fell 
wird, wenn es nicht fofort verkauft wird, mit Stroh oder Holzwolle oder Heu 
ausgeftopft und zum Austrodnen in einen fühlen Naum gehängt. 


Hafe, gebraten. 1 Hajenziemer und 2 Hinterläufe, 50 bis 60 Gramm Sped, 2 Eß— 
Löffel Salz, Prije Pfeffer, 200 Gramm Fett, 1 Swiebel, 1 Gelbe Rübe, 
14 Liter faurer Rahm, 44 Liter Fleiichbrübe. 

Den Hafen häuten, den Rüden in 4 Reihen, die Schlegel ebenfalls ſpicken (wie 
die Faſern laufen) und mit Salz und Pfeffer beftreuen. Zuerjt die Hinterläufe 
in das heiße Fett geben und nach 10 bis 15 Minuten den Rüden, den man an 
eine weniger der Hitze ausgefegte Stelle der Bratpfanne legt. Bei mäßiger 
Hige brät man unter fleifigem Begießen den Hafen, belegt ihn nah 30 Mi- 
nuten mit diem, faurem Rahm und entfettet die Soße, die mit Fleiſchbrühe ab- 
gelöfcht wird. In Ermangelung von Rahm rührt man angerübrtes Stärtemehl 
ein. Beim Anrichten löſt man das Fleiſch vom Nüdgrat los und teilt dasjelbe 
in ſchräge Stüde und fegt es wieder auf. Die Läufe werden ein- bis zweimal 
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geteilt. Hat man feine Gäjte, jo fann man auch den Rücken in 4 bis 5 Zeile 
durchhaden und wieder zufammenfegen. Die Sleifch- und Knochenreſte zu Wild- 
fuppe verwerten. 


Älterer Hafe, gebraten. 


Sn diefem Falle brät man den Hafen, wie oben angegeben, an (na Be— 
lieben mit Swiebeln und Gelbe Rübe), bereitet nach % Stunde eine braune 
Soße und dämpft in diefer das Fleiſch langſam gar. Die Soße wird entfettet 
und am bejten mit etwas Madeira gewürzt. 


Hafenpfeffer (Ragout) — Rehragout — Hirfchragout. 


Dazu verwendet man Kopf, Hals, Bauchlappen, Vorderläufe, Herz und Leber. 
Diefelben werden in eine Beize gelegt und bei der Zubereitung mit den Beiz- 
zutaten oder ohne diefe angebraten und wie Rehragout fertig gemacht. Die 
fertige Soße wird mit dem aufgefangenen, mit Effig angerührten Hafenblut — 
im Notfall mit Schweineblut — gebunden. Schmorzeit 1 bis 2 Stunden je nad) 
Alter des Tieres. Häufig wird die Zubereitung als Ragout allen andern Zube- 
reitungsarten des Hafen vorgezogen und der ganze Haſe als Ragout verwendet. 
(Hafe im Topf.) 


Wildſchwein 


Die jungen Tiere bis zu 1 Jahr Friſchlinge genannt, ſind wegen ihres zarten 
Bratens ſehr beliebt. Sie können wie Reh zubereitet werden. Die bis zu 2 Jahre 
alten Tiere, Überläufer genannt, weiblich Bache, männlich Keiler, werden mei— 
ſtens gedämpft oder vor der Zubereitung in eine Ejjigbeize gelegt, der man zur 
Würze einige Wacholderbeeren beigibt. Zum Braten verwendet man Rüden, 
Schlegel und Bug, der Kopf wird meift gefüllt. 


Wildſchwein, gebraten. 


Schlegel oder Rüden im Waſſer gut bürften, damit der vom Abbrennen der 
Borſten brandige Geruch gemildert wird. Man kann auch die Haut ablöfen. Mit 
Salz und Pfeffer einreiben, mit halb Fleiſchbrühe, halb Rotwein, Suppengrün, 
Swiebeln, Wacholderbeeren und einigen Nelken auffegen und weich dämpfen. 
Unter fleißigem Übergießen mit brauner Soße glaficren, beim Anrichten in 
Scheiben ſchneiden und mit der braunen Soße oder mit einer Cumberland- oder 


Wildſoße reichen. 
Wildfchweinkoteletten. 


Aus dem Rüden eines Friſchlings badt man Koteletten, bereitet fie wie 
Schweinsfoteletten vor und bräf fie im Zeitraum von 8 bis 10 Minuten auf bei- 
den Oeiten in heißem Fett. Man reicht Madeirafoße oder Cumberlandfoße dazu. 
Verwertung von Wildfleifchreiten. 

Wildhafchee. 

Wildbratenrefte fein verwiegen, 1 Zwiebel reiben, in heißem Fett andünften, 

mit Mehl röften, ablöfchen oder mit noch vorhandener entfetteter Wildbratenfoße 
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durchfochen Lafjen, das Fleiſch zugeben und auf kleinem Feuer gut heiß werden 
lafien, mit Zitronenfaft, Wein (Madeira) fowie mit Salz und Pfeffer wlrzen 
und in einem Rand von Heinen Kartoffelflögen oder Maffaroni anrichten. Nach 
Belieben mit Eiervierteln verzieren und gedämpfte Pilze obenauf geben. 


Fleiſchkäſe von Wildfchweinreften. 1 Kilo Wildrefte, 2 Semmeln, 70 Gramm 
Sped, 50 Gramm Käfe, 50 Gramm Sardellen, 1 Eßlöffel Schalotten, Rührei 
von 2 big 3 Eiern, Salz, Pfeffer, 2 Eßlöffel Bratenſoße. 

Zwiebeln in Butter dämpfen, Semmeln abreiben, einweichen, ausdrüden und ver- 
zupfen, mit den übrigen Zutaten vermifchen, nach Belieben den Eifchnee von 
2 Eiern durch die Maffe ziehen und in einer gejtrichenen Form 1 Stunde im 
Waſſerbad kochen. Nach dem Erkalten ftürzen und mit Remouladenjoße reichen. 


Wildfchnitten. 
Zubereitung wie Hirnfchnitten. 


Wildfchweinbraten, zweite Art. 

Man maht eine Marinade von Rotwein, SIwiebeln, Kerbel, Bajiliftum, 
Wacolderbeeren und anderen Gerwürzkörnern, legt Rüden, Keule oder Filet, 
von denen man die Schwarte gelöjt hat, hinein und läßt es einige Tage darin 
liegen. Hierauf wird es gefalzen und 2 bis 4 Stunden bei mäßiger Hitze ge- 
braten, wobei man es mit Brühe, Yutter, von der Beize und dann auch von dem 
Abgetropften fleißig begießt. Dann maht man Wildbretioße, gibt in dieſe den 
Bratenfaft und einen Shuß Maggi- Würze und garniert den Braten mit fleinen 
- YZutterfartoffeln, die man mit feiner Peterfilie überjtreut bat. 

Srifchlinge werden nicht gebeizt, auch Löft man ihnen die Schwarte nicht ab, 
Tondern jchneidet diefe nur Über Kreuz ein und brät das Fleiſch mit Fleiſchbrühe 
und Butter. 


Wildſchweinſchnitzel nach Säger Art. 

Vom Filet fchneidet man Kleine Schnißel, Elopft fie, beftreuf jie mit Salz und 
DPaprifa und brät in Yutter oder faurem Rahm. Sie werden mit hartgelochten 
Eiern, Effiggurfen, mit Mayonnaife gefüllten Tomaten, Yutterfartoffeln, Blu— 
mentohlfalat oder auch ftatt gefüllter Tomaten nur mit Tomatenfalat garniert. 


Wildfchwein-Filetbraten. 

Das Filet ſpickt man mit Sped, gibt es in heißes Fett, dem man verjchiedenes 
Wurzelwerf beigelegt hat, gibt einen Shuß Maggi-Würze dazu und brät unter 
öfterem Begießen fertig. Man garniert mit in Wein gedämpftem Sauerfraut 
und mit aus Rartoffelteig Gebadenem. 


Wildſchwein gedünitet. 

Das Fleiſchſtück wird in leicht gefalzgenem Waſſer überkocht, Schaum und Fett 
abgenommen. Dann gibt man Rotwein, Gellerie, Zwiebeln, Nelken, Pfeffer⸗ 
förner, Wacholderbeeren, Peterfilienwurzeln, 2 Lorbeerblätter und Baſilikum 
dazu, dedt es zu und dünſtet es weich. Dann wird die Soße gefeiht und entfettet. 
Das Fleiſch ſchneidet man dünn auf, übergießt es mit der Soße und garniert 
mit ganz hell gedünſtetem Sauerkraut. 
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Wildfchweinkoteletten, zweite Art. 


Roteletten von einem Srifchling falzt man, läßt fie einige Stunden liegen und 
brät fie in heißem Fett bei fchneller Hiße, worauf man fie mit etwas Fleiſch— 
brühe aufdünftet und jie zu Senfjoße reicht. Sn Zwiebelſoße, gibt man Braten- 
faft, 1 Lorbeerblatt, Pfefferförner und Neugewürz, worauf man es gut verfochen 
läßt. Dann gibt man 1 Löffel guten Genf, etwas Zitronenfaft und Gardellen- 
butter dazu und pajliert die Soße. — Statt Bratenjaft fann man auch Maggi- 
Würze zur Soße geben. 


Beizen für Wildbret 


Es fei glei vorausgefhidt, daß folgende befondere Veizverfahren, wenn auch 
vielleicht nicht im allgemeinen, fo doch dann vorzuziehen find, wenn es fchnell 
sehen foll. Die Beize wird fochend gemacht und über das Fleiſch gegoſſen, wel- 
des man nun mit der Beize erfalten läßt und dann mit dieſer jogleich dünitet. 

Bei Wildbret ift es angezeigt, daß man nur folches Fleifch beizt, das zäh iſt 
und von alten Tieren ftammt oder auch, wenn das Fleiſch längere Zeit aufbe- 
wahrt werden foll. Beizt man zartes, junges Fleiſch von Wildbret, To verliert 
dieſes dadurch viel von feinem feinen Gefchmad und auten Saft. Will man 
Fleiſch von Haustieren, 3. B. Hammelfleifh, gefhmadlich dem Wildbret ähnlich 
machen, fo beizt man es in der entjprechenden Brühe; diefe wird noch viel beiler, 
wenn man darin noch vorher Wildbretabfälle gefocht hat. Die Beize foll öfters, 
eventuell täglich abgeſchüttet, aufgefocht, erfaltet und wieder über das Fleiſch 
gegeben werden. Sn der warmen Sahreszeit, befonders wenn der Aufbewahrungs- 
ort nicht fühl genug ift, wird es auch nötig, die Beize zu erneuern, wenngleich 
Dadurch) auch von der Kraft des Fleiſches verloren gebt. Das eingelegte Fleiſch 
muß von der Beize bededt fein; man bejchwert es daher mit einem Holzdedel, auf 
den man, wenn nötig, noch einen Stein legt. Das ganze Gefchirr muß aber 
außerdem noch zugededt werden. Als Beizgefhirre darf man nur Steingut, 
Hlajierten Ton und Holz verwenden, auf feinen Fall Eifen- oder fonjtiges Ge- 


ſchirr aus Metall. Das Beizfleifch Toll nicht ertra gefalzen werden, da es fich 
ſonſt durchrötet. 


Wurzel-Beizen für Wild. 


Rotwein, Wafler und Ejjig mifcht man zu je einem Drittel. Dazu werden ge— 
geben: Eine Eleine Gellerie- und Paftinatiwurzel, eine Peterfilienwurzel, eine 
Zwiebel, Gelbe Rüben, Schalottenzwiebel, alles außer den Schalotten fein- 
geichnitten, dann noch etwas Lorbeerblatt, ein Sträufchen Ihymian, etwas 
Zitronenſchale, Pfefferkörner, Neugewürz, einige Gewürznelfen, bohnengroß 
Ingwer, einige Wacholderbeeren (KRranebittbeeren), eine Kleinigkeit Rosmarin, 
Salbei und Baſilikum fann man nah Belieben dazu tun, zulett gibt man noch 
einige Fichten- oder Tannenzweige dazu und Eocht alles zufammen etwa 20 Mi- 
nuten, läßt erfalten und gibt die Beize über das Fleiſch. 


Saure Milh-Beize (für alle Wildarten). 


Sn ſaure Milch (Didmilh) oder auch faure Yuttermilh gibt man etwas 
Nelke oder Lorbeerblatt, dann feingefchnittene Zwiebeln. Sollte die Milch nicht 
fauer genug fein, jo fügt man noch einige Tropfen Eſſig dazu. 
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Oemüfe - Pilze = Kartoffelfpeifen 


Die Gemüfezubereitung, wie fie die neuzeitliche Ernährungsweife vorfchreibt, 
ijt ein wichtiges Kapitel in der Kochkunſt. 

Mir wollen hören warum: Die Richtlinien für neuzeitlihe Ernährung ver- 
langen, daß viel Gemüſe in der Küche zur Verwendung gelangt aus gejundbheit- 
lichen Gründen, weil die Gemüſe Vitaminträger find und auch durch ihren reichen 
Gehalt an Mineralfalzen hervorragend verdauungsfördernd wirken. Das bedingt, 
daß die Hausfrau bei der Verwendung folgende Leitjäße zu beachten hat. 

Friſche Gemüfe enthalten außer den Hauptbeftandteilen Wailer und Zellftoff 
in leicht löslicher Form alle Nährjtoffe, wie Eiweiß, Zuder, Stärke, Fett, 
Nährſalze und Vitamine. 

Dieſe Stoffe zu erhalten, muß oberjtes Geſetz beim Kochen der Gemüſe ſein. 

Wir wollen anfchließend die Markttafel für Gemüſe beiprechen, jodann die 
KRochtechnit beim Kochen, Dünften und Dämpfen der Gemüfe. 


Bormerfung. 


Alle Gemüfe müfjen vor der Zubereitung forgfältig gereinigt, alle nicht ver- 
wendbaren Zeile entfernt werden. Die Gemüje fommen erjt nach nochmaligem 
Durchwaſchen und Abtropfen zur Zubereitung. Man unterjcheidet verichiedene 
Arten der Zubereitung: 

1. Das Abkochen in Waſſer oder Dampf. Dei erjterem ijt jo wenig Waſſer 
als möglich zu nehmen und das Kochwaſſer zur Bereitung der Einbrenne oder 
Soße zu verwenden. (Das abgekochte Gemüfe nicht nachſchwenken!) Beim Kochen 
in Dampf benüßt man die im Handel befindlichen vorzüglichen Apparate, deren 
Anſchaffung zwar etwas teuer ift, die fich aber durch Erjparnis an Yeuerung 
bald bezahlt macht. Man richte fich nad) den beigegebenen Vorſchriften. 

2. Das Weihdämpfen mit Butter, Salz und möglichjt wenig Waſſer obne 
weitere Zutaten. 
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3. Das Schwenken in Yutter nad) dem Kochen in Waffer oder Dampf (Eng- 
liſche Art). 
4. Das Aufkochen der mweichgelochten Gemüfe in einer Einbrenne von Zelt, 
Mehl und Gemüſewaſſer. 
5. Das Auftochen der weichgefochten Gemüje in einer VBechamel-, Zwiebel» 
oder Rahmſoße. 
| 


| 


Markttafel für Gemüſe. 
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Spinat. Grundrezept.) 1 Kilo Gemüſe, 2 Liter Waſſer, 20 Gramm Fett, 
1 Eplöffel Salz, 40 Gramm Mehl, % Liter Flüſſigkeit (Milch, Fleiſchbrühe 

oder Abkochwaſſer). 

Das Gemüſe putzen, waſchen (2- bis Zmal) und in kochendem Salzwaſſer in 

offenem Topfe kochen, bis die Rippen weich ſind, abgießen (Waſſer aufheben), 

ausdrücken und verwiegen oder durch die Flieiſchmaſchine geben. Aus Fett und 


Mehl eine weiße Einbrenne herſtellen, mit Kochwaſſer, Milch oder Fleiſchbrühe 
ablöſchen und durchkochen laſſen. Das Gemüſe nebſt Salz (nach Belieben 
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1 Eßlöffel Semmelbröfel) zu geben und nur noch bis zum Kochen fommen laſſen, 
da es fonft die Farbe verliert, auch Nährwerte einbüßt. 


Mangold, Salatgemüfe, Winter-(Grün- oder Braun-)fohl. 
Wird auf gleiche Art gepußt und wie Spinat zubereitet. Winterkohl joll ge- 
froren jein. 


Spinat (andere Art). 

1 Kilo Spinat in 1 Liter kochendem Wafler weichdänpfen, abjchütten, ver- 
wiegen. Sn 30 Gramm Fett 1 Zeelöffel fein gefchnittene Swiebeln helldünjten, 
das Gemiüfe zugeben und 5 Minuten dämpfen. 20 Gramm Mehl darüberjtäuben 
und mit Dämpfebrühe ablöjchen. Durchkochen laſſen. Bei dieſer Zubereitungsart 
bleiben alle wertvollen Näbhrjtoffe erhalten. 


Mangold-Salatgemüfe und Winterlohl, andere Art. 
Zubereitung wie Spinat. 


Spinat auf italienijche Art. 

Der in Salzwajjer abgekochte Spinat wird nad) dem Abgießen Teicht gejchnit- 
ten und in einer Kaſſerolle mit einem ziemlich großen Stück Butter vermijcht, 
ohne daß er kocht. Die Staliener mengen noch große, in heißem Waſſer ge- 
quollene Rofinen darunter. 


Spinat in Rahmſoße. 

Man mifcht den verwiegten Spinat unter eine Vechamel- oder Rahmfoße 
oder man ſchwenkt ihn mit einem Stüd Butter und gibt ſüßen Rahm darunter. 
Die Soße muß gut durchlochen, ehe man das Gemüfe dazugibt. 


Löwenzahngemüfe. 
Wird wie Spinat zubereitet. Man verwendet die erjten, noch gelben Blätt— 
chen. Bei Bedarf kann man ihn mit Spinat mijchen. 


Sauerampfergemüfe. 

Wird wie Spinat zubereitet, wenn man den fäuerlihen Gejhmad nicht Tiebt. 
Man gießt den Saft ab und bereitet die Einbrenne mit Zugabe von Waſſer und 
Suppenwürze oder Milch. 


Rhabarbergemüſe. 
Die zarten Blätter wie Spinat zubereiten. Oder: Die erſten zartejten Blätter 
in Stücke jchneiden und in Butter zugededt weich dämpfen laſſen. 


Frühlingsmus. 
Spinat, Salat und Kerbel oder Kerbel und Sauerampfer oder Brenneſſeln 
u. a. werden mit Rahmzugabe wie Spinat zubereitet. 


Mangoldſtiele. 4 Kilo Mangoldftiele, 40 Gramm Zett, 60 Gramm Mehl, 
% Liter Slüffigkeit, Sala (Rahm). 

Das Grüne von den Stielen ftreifen und wie Spinat kochen. Am nächſten Tag 
Die gewajchenen GStiele in fingerlange Stüdchen fchneiden, aus den angegebenen 
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Zutaten eine weiße Soße herjtellen und die Stiele darin weich dämpfen. Oder 
die Stiele in wenig Salzwafjer weich kochen und in die mit dem Kochwaſſer auf- 
gefüllte Soße geben. Sur Verbefjerung mit Eigelb abziehen. 


Kohlrabigemüfe. 


Die zarten Ylätter wie Spinat zubereiten und beim Anrichten im Kranz um 
das weiße Gemüfe geben. Die Knollen (blaue find meift zarter als weiße) wer- 
den fo gejchält, daß alles Holzige weggejchnitten wird, dann fchneidet man fie in 
feine Scheiben, kocht fie in Salzwafjer weich und gibt fie in eine weiße Soße 
(fiehe Soßen). 


Kohlrabi gefüllt. 


6 Kohlrabiköpfe mittelgroß werden gefchält, in Salzwaſſer nicht zu weich ge— 
focht, hierauf in der Mitte ausgehöhlt, nicht zu ftarf, damit fie nicht brechen. 
Fülle wie zu Hadbraten, nah Belieben etwas gewiegten Schinken untermijchen. 
Sodann in einen mit Yutter beftrichenen Ziegel gejegt und im Bratrohr durch— 
gedünitet. 

Nah Belieben YButterflödchen darauflegen, mit geriebenem Käſe oder Sem— 
melbröjel beitreuen und fie gar dünſten. 

Gefüllte Kohlrabi dienen meiftens zu Garnituren. 


Sau): (Poree) Gemüfe. 


Man verwendet dide, gebleichte Stengel, jchneidet die abjtehenden, grünen 
Blätter ab und teilt die Stengel dann in halbfingerlange Stüdchen und kocht fie 
5 Minuten in Galzwajjer. Das KRochwafjer verwendet man zur Suppe. Die 
Lauchftüdchen gibt man in eine weiße Soße, die man mit Eigelb und Rahm 
verbejjern kann. Dder man focht die Lauchjtüdchen in der Soße weich. Diefe kann 
man auc) durch längeres Dämpfen des Mehles gelblich werden lafjen. 


Lauch, gedämpft. 


Die diden weißen Laudhjftengel, von denen man das Grüne und die Wurzeln 
weggejchnitten hat, wajchen, in Eochendes Salzwaſſer geben und 3 Minuten 
kochen laſſen. In einen niedrigen, breiten Topf die Stengel geben, ein ziemlich 
großes Stüd Butter und Bratenfaft dazu und das Gemüſe mit einem (zum Ab— 
zug des Dampfes) mit Öffnungen verfehenen Stück Papier zudeden und auf 
Heinem euer 1 Stunde langjam dämpfen lafjen. Auf einer langen Platte die 
Stengel anrichten und die Soße darübergeben. 


Gelleriegemüfe. 


Wird wie Kohlrabi zubereitet. Nur wird das Gemüfe nicht in Scheiben, fon- 
dern würfelig gejchniiten. 


Sellerieftengel, gedänpft. 


Werden wie gedämpfter Lauch zubereitet. Die Stengel müſſen gut gebleicht 
fein. 
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Sellerie, aufgezogen. 4 bis 6 Gelleriefnollen, 30 Gramm Butter, 50 Gramm 
Mehl, % Liter Milch, 40 Gramm Käle, Salz, Musfat. 


Mittelgroße GSelleriefnollen pußgen, in Y Zentimeter dide Scheiben Jchneiden 
und in Salzwaſſer weichfochen. Mit Yutter und Mehl eine weiße Soße ber- 
Stellen, mit Milch ablöihen und gut durchfochen. Den Boden einer mit Butter 
bejtrichenen Auflaufform mit einer diinnen Lage mit Käſe gewürzter Soße be- 
deden, auf dieſe eine Lage Sellerieſcheiben geben, die man mit Soße bededt und 
fo fort fchichtet. Zulett Soße und obenauf Käſe mit Yutterflödchen. 1 Stunde 
im heißen Ofen aufziehen. Die Abkochbrühe zu Suppe verwenden. 


Sellerie, gebaden. 


Die in Salzwaller abgefochten Gelleriefcheiben auf einem Sieb abtropfen laſſen, 
mit Salz bejtreuen, in Mehl und Ei ummwenden (oder in Mehl, Ei und Semmel- 
mehl) und auf beiden Seiten goldgelb baden. Als Zujpeile Mayonnaife oder 
grünen Salat. 


Endivien- oder Schikoreegemüfe. 


Die geputzten Stauden in Salzwaſſer auffochen, in eine nicht zu dünne Ein- 
brenne geben und durchfochen laſſen. Dder mit Salz in Butter dämpfen und 
anrichten. 


Endivie oder Schiforee in Yutter. 


Die Stauden teilen, die didjten Nippen entfernen, waſchen und in Salzwaſſer 
abfochen. Vor dem Unrichten mit einem Stück friiher Butter ſchwenken, bis 
diefe zergangen ijt. 


Weiße Rüben. 

Die Rüben jchälen, wajchen, in Ya Sentimeter dide Stifte fchneiden und in 
Butter dünften, Salzen, von Zeit zu Zeit etwas Waſſer oder Brühe nachgießen; 
10 Minuten vor dem Anrichten mit Mehl ftauben oder ein Mebhlteiglein, das 
man mit Milch oder Rahm anrühren fann, darin durchlochen lajjen. 


Weite Rüben auf Pfälzer Art. 


350 Gramm Rüben und 4 Kilo Kartoffeln oder halb Rüben, halb Kartof- 
feln wachen, jchälen, in dünne Scheiben fchneiden. Dann die Rüben mit faltem 
Waſſer beijtellen und kurze Zeit Eochen lajjen. Das Waſſer abſchütten (damit der 
Strenge Gejchmad gemildert wird) und mit friſchem Waſſer aufjegen. Wenn die 

tüben halb gar find, gibt man die Kartoffelfcheiben dazu und läßt beides zu- 
ſammen garkfochen. Unterdeijen läßt man 50 Gramm $ett heiß werden, gibt 1 Eß— 
Löffel Suder dazu und läßt diefen gelblich werden. Dann dünjtet man 60 Gramm 
Mehl mit, bis die Einbrenne anfängt, bräunli zu werden. Man füllt nun 
Waſſer over Brühe auf, Eocht recht gut Durch und gibt nun die unterdeflen ab- 
gejchütteten und durch ein Gieb getriebenen Rüben und Kartoffeln in die Ein- 
brenne, läßt alles zufammen durchlochen, falzt und gibt das Gericht zu grünem 
(frifch gefochtem) Schweinefleiſch. 
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Rote-Rübengemüfe. | 

Man bereitet e8 wie Ylaufraut oder kocht die Nüben ab, jchält fie, ichneidet 
fie in Scheiben und gibt fie in eine mit Milch oder Rotwein aufgefüllt: Ein- 
brenne, falzt und läßt fie darin 14 Stunde kochen. 


Grüne Erbfen. % Kilo enthülfte Erbfen (11% Kilo mit Schoten), 30 Gramm 
ZYZutter, % Chlöffel Salz, Pfeffer, Y% Teelöffel Zuder, 1 Teelöffel Mehl, 
Sleifhbrühe oder Waſſer, gehadte Deterfilie. 
Die gewafchenen Erbien in frifcher erhitter Butter dämpfen, wenn fie gar ind 
mit Mehl ftauben, Waller oder Brühe zugeben, mit Salz und Pfeffer und 
Y, Zeelöffel Zuder und Peterfilie würzen. Die leeren Schoten verwendet man 
zur Suppe oder trodnet jie, bewahrt fie in Mullfädchen Iuftig auf und gibt fie zur 
Würze von Fleiſchſuppe. 
Zweite Art. 
Die enthülften Erbien in Salzwaſſer ablochen und in frifcher Butter ſchwenken. 
Dritte Art (Süddeutſch). 
Die enthülften Erben in Salzwafjer Eochen und in eine unterdeſſen bereitete 


belle Einbrenne geben, in der man verwiegte Peterfilie kurz mitgefocht hat. Nach 
Belieben mit faurem verquirltem Rahm abziehen. 


Sudererbjen. 34 Kilo Zudererbjen, 40 Gramm Yutter, Salz, Pfeffer, 1 Tee— 

Löffel gewiegte Peterfilie und Swiebeln, Fleiſchbrühe. 
Die Schotenipigen abfehneiden, die Fäden abziehen, waſchen und abtropfen lafjen. 
Swiebeln in Butter dämpfen, die Schoten mit Gewürz und wenig Fleiſchbrühe 
zugeben und langjam weich dämpfen. Bon Zeit zu Seit Sleifchbrühe oder Waſſer 


nachgießen. Nach Belieben 1 Teelöffel angerührtes Stärkemehl zum Binden ein- 
rühren. 


Grüne Erbfen mit Karotten. 


Die enthülften Erbjen und die in Kleine Würfel geichnittenen Karotten werden 
in Yutter und etwas Salzwaſſer weichgedämpft. Man gibt fie in eine nah Be— 
lieben mit Rahm verbefjerte Einbrenne und ftreut vor dem Anrichten fein ver- 
wiegte Peterſilie darüber. 


Gelbe Rüben oder Karotten (junge). 34 Kilo junge Karotten, 30 Gramm Zett, 
1 Teelöffel Salz, 44 Teelöffel Zuder, 1 Teelöffel Mehl, Brühe. 
Die Karotten werden gejchabt oder in einem Tuch mit Salz betreut und fo lange 
gerieben, bis die Haut entfernt ift. Sn heißem Fett (Butter) dämpft man die Elei- 
nen ganzen Karotten unter Zugabe von Salz und Zuder und gibt nach 10 Mi— 
nuten etwas Fleiſchbrühe zu. Das Gemüfe muß im gefchlofjenen Topfe ungefähr 
% Stunde langjam dämpfen. 10 Minuten vor dem Anrichten ftäubt man das 
Mehl darüber und beitreut zulegt das Gemüfe mit feingewiegter Peterfilie. 


Karotten mit Spargel. 


Die Spargel pugen und in 2 Zentimeter lange Stücchen fchneiden, die Ka— 
rotten ſchaben oder mit Salz reiben und in ähnlich große Stüdchen fchneiden. 
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Beide Gemüſe in einer Yutterfoße weihdämpfen. Als Zufpeife zu Braten oder 
Pfannfuchen reichen. 


Gelbe Rüben oder Karotten als Wintlergemüſe. 

Alte Gelbe Rüben bereitet man wie junge zu, nur mit dem Anterſchied, daß 
man ihnen durch furzes Aufkochen in Salzwaſſer den jtrengen Geſchmack nimmt. 
Das KRochwafjer wird weggeſchüttet. Wenn fie abgetropft jind, dämpft man fie in 
Butter oder gibt jie in die Yutterfoße. Da fich die Hauf alter Gelbe Rüben oft 
fchwer ſchaben läßt, überbrüht man fie na) dem Wajchen mit fohendem Waſſer 
und zicht dann die Haut ab und fchneidet jie mit dem Meſſer. Züngere lajjen jich 
am beiten mit den Spezial-Karottenfchneidern jchneiden. 


Gelbe, Weiße, Teltower oder Bayerifche Rüben, braun. 

Man wälcht und fchabt die Rüben, fchneidet fie in Stifte (Teltower und Ka— 
rotten läßt man ganz). Zu % Kilo Rüben 30 Gramm Fett und 2 Teelöffel Zuf- 
fer läßt man ergehen und bräunen, löjcht mit Brühe ab und läßt dieſe etwas 
einfochen. Dann gibt man die Nübchen zu und läßt fie unter vorfichtigem Schüt- 
teln glajieren. Nach Belieben kann man zuleßt etwas Bratenſaft zugeben. Man 
verwendet jie bejonders zum Garnieren von Braten und Puddings. 


Zubereitung von Raftanien. 

Die von der äußeren Schale befreiten Kaſtanien gibt man in einen Topf und 
fo viel Waſſer darauf, bis fie damit bededt find, läßt die Früchte auffochen, wo— 
durch das Wailer braun und bitter wird, gießt es dann ab, gibt wieder Wajler, 
aber weniger als zuerft darauf, ein wenig Salz und Kümmel und läßt fie kochen, 
bis jich das dünne Häutchen abziehen läßt. Wenn jie zu Tee gegeben oder ſüßen 
Speifen verwendet werden jollen, jo kocht man fie in Zudermwajjer mit Anis oder 
Vanille. Für Sleifchipeifen beftimmte Früchte überdünjtet man, nachdem man 
ihnen das Häutchen abgezogen hat, mit ein wenig Butter und Guppe. 


Wildfuppe oder »Hafchee mit Kaftanien. 

200 Gramm Kaftanien werden gekocht und dann pajliert. Etwas Zwiebeln und 
Mehl dünftet man in heißem Bratenfett, gibt die pajlierten Früchte dazu, kocht 
fie mit Suppe, die man von gebratenem Wild bereitet hat, pajliert das Ganze 
noch einmal und gibt dann fein gefchnittenes Wildfleiſch hinzu. 


Kaſtanienpüree. 

Geſchälte, gekochte Früchte werden paſſiert, dann in heiße Butter gegeben und 
ein wenig geröſtet, wobei man einige Tropfen Wein dazu gibt. Man gibt dies 
zu Koteletten oder Wild. 


Kaſtanien, glafiert. 375 Gramm Kaſtanien, 50 Gramm Butter, 1 Teelöffel Salz, 

1 Eßlöffel Suder, 6 bis 7 Eplöffel Bratenjaft. 
In einem niederen, breiten Topfe läßt man den Suder in heißer Butter gelb 
rölten, gibt die zweimal gejchälten Kaſtanien zu nebſt etwas Bratenjaft und läßt 
lie weich dämpfen. Die Kaftanien jollen nebeneinander, nicht übereinander liegen, 
und wenn fie weich find, glänzen. Als Garnitur für Braten. (Gans, Schweine: 
braten.) 
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Kaftaniengemüfe. 1 Kilo Kaftanien, 1 Liter Fleiſchbrühe, 50 Gramm Butter, 

1 Zeelöffel Salz, 14 Zalle Milch. 
Die zweimal gefchälten Kaftanien mit der Stleifchbrühe weichfochen und nad 
Belieben durch die Preſſe drüden oder zu Mus verrühren. Dann erhigt man fie 
unter Zugabe von Salz, Milch und Butter und rührt jie glatt. 


Raftanien, gedämpft. 1 Kilo Kaftanien, 40 Gramm Butter, 1 Teelöffel Zuder, 

1% Liter Sleifchbrühe, 1 Teelöffel Salz. 
Am beiten eignen ſich dazu die italienifhen, Maronen genannt. Sie werden mit 
einem fcharfen Meſſer von der feſten braunen Schale befreit, dann nach Ein- 
tauchen in kochendem Wafjer oder kurzem Erhigen im Dfen auf einem beißen 
Badbleh auch von der zweiten weißlichen Schale. Man legt jie — am beiten 
über Naht — in kaltes Waffer. Bei der Zubereitung läßt man in einem gla- 
jierten Topfe die Butter hei werden, gibt den Iuder dazu und läßt ihn bräun- 
lic werden. Dann gießt man Fleiſchbrühe zu und läßt die Raftanien auf Eleinem 
Seuer langfam dämpfen. (Dämpfzeit etwa 11% Stunden.) Wenn nötig, manch» 
mal etwas Fleiſchbrühe nachgießen. Die Kaftanien dürfen nicht zerfallen. Sie 
dienen zufammen mit Rofenkohl, Not oder Sauerkraut als Zufpeife zu Braten. 


Roſenkohl. 1 Kilo Roſenkohl, 11% Liter Wafler, Salz, 30 Gramm Butter, 

40 Bramm Mehl, % Liter Brühe. 
Man nimmt die welfen Blätter von den Röschen und kocht dieje in Salzwaljer 
im offenen Topfe oder im Dampf weich. Von Butter, Mehl und Brühe ftellt 


man eine helle Soße ber, gibt die abgejchütteten Nöschen hinein und läßt ſie 
noh 5 Minuten dämpfen. 


Rofentohl, andere Urt. 


Die abgefochten Röschen ſchwenkt man mit einem Stüd Yutter gut durch, bis 


= Butter zergangen ift. Man gibt Kaftanien dazu und garniert fie um den 
raten. 


Blumenkohl. Blumenkohl (34 bis 1 Kilo), 50 Gramm YButter, 70 Gramm 
Mehl, % bis 34 Liter Brühe, 1 Teelöffel Salz (1 Eigelb, Rahm). 


Der Blumenkohl fol möglichit feit gefhloffen und weiß fein. Beim Putzen die 
grünen Blätter und einen Teil des Strunfes wegjchneiden und den Blumenkohl 
in ſtark gefalzenes, kaltes Wafler legen, wodurch etwa vorhandene Raupen aus 
der Blume fommen und entfernt werden fünnen. Hierauf den Blumenkohl in 
Dampf (KRartoffeldämpfer) oder in Salzwajler weichkochen, dem man etwas Mil 
zugibt, da er dann weiß bleibt, und zum Verbeſſern ein Stückchen Butter. Das 
Waſſer darf nur langſam kochen. Unterdeſſen eine nicht zu dünne, weiße Butter- 
ſoße herſtellen, gut durchkochen laſſen und nach Belieben mit Eigelb und ſaurem 
Nahm abziehen. Beim Anrichten den Blumenkohl mit etwas Soße (oder brauner 
Butter) übergießen und die Soße befonders dazu reihen. Man kann die Abfälle 
mit dem Blumenkohl kochen. Das übrige Abkochwafjer zur Suppe verwenden. 
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Blumenkohl, andere Art. 


Der Blumenkohl wird, wie oben angegeben, gekocht und auf einer tiefen Platte 
angerichtet, mit geriebenem Parmejanfäje betreut und mit heißer AHURE über: 


goſſen. 


Blumenkohl gebacken. Blumenkohl von etwa 34 bis 1 Kilo, 11% bis 2 Piter 
Waſſer, Salz, Milh. Zur Soße: 40 Gramm Butter, 60 Gramm Mehl, 
1% Liter Brühe, 1 Teelöffel Salz, Priie Muskat, 1 bis 2 Eigelb, 3 big 4 Eß— 

Löffel Rahm, 3 Eßlöffel Käſe, YButterflödchen. 

Vorrichten und Abkochen wie oben. Eine ziemlich dide Butterſoße berftellen, 

würzen und guf dDurchfochen lajjen, zulett mit Eigelb und Rahm abziehen. Den 

abgefühlten Blumenkohl in eine vorbereitete Auflaufform oder auf eine feuer- 
fefte Platte geben, mit der Soße übergießen, mit geriebenem Parmeſankäſe und 

Semmelmehl bejtreuen, mit Butterflöckchen belegen. 40 Minuten im beißen 

Bratofen liberbaden. 


Blumenkohl, in Ausbadteig. Zum Zeig: 125 Gramm Mehl, Prife Salz, ?/; Liter 

Wein, '/,, Liter Olivenöl, 2 Eiweiß, Badfett. 
Den gepußten, in einzelne Röschen geteilten Blumenkohl in Salzwaſſer halb- - 
weich Eochen, abtropfen lajjen, in Ausbadteig ummwenden und jhwimmend in 
heißem Backfett goldgelb baden. Als Garnitur zu Braten verwenden. 


Spargel. 

Die Spargel jollen möglichft frijch geftochen fein, da fie durch das Liegen bitter 
werden. Die Köpfe follen weiß und did und die Stiele nicht dünn oder allzu did 
fein. Die gewafchenen Spargel werden vom Köpfchen aus geſchält, vom holzigen 
Ende befreit und im Spargelfocher oder in Ermangelung eines folchen in einem 
langen Zopfe in Salzwaſſer nicht zu weich gefocht. In letterem Falle bindet man 
die Spargel mit Bindfaden zu Portionsbüjcheln zufammen. Am unteren Ende 
Ichneidet man fie vorher gleichmäßig ab. Die gepußten, abgejchnittenen Enden ver- 
wendet man mit dem übrigen Rochwaifer zu Spargeljuppe. Beim Anrichten nimmt 
man die Spargel vorfichtig aus dem Topfe, entfernt die Fäden und legt die Spar- 
gel mit den Köpfchen nach der gleichen Richtung auf eine Platte. Man reicht ge» 
klärte frijche oder Schaumbutter oder eine Butter- oder Holländiiche Soße dazu. 

Sft man gezwungen, rohen Spargel 1 oder 2 Tage aufzubewahren, jo gräbt 
man ihn am beiten in angefeuchteten Sand ein oder ſchlägt ihn in ein feuchtes 
Tuch, ohne ihn zu wajchen. Die Spargelfchalen werden, in der Sonne oder im 
offenen abgefühlten Badofen getrodnet und Iuftig, in Sädhen hängend, auf- 
bewahrt. Im Winter ergeben fie eine gute Beigabe zur Fleiſchbrühe. 


Spargelgemüfe. 

Dazu verwendet man die weniger [chönen und dünneren Spargel, die nad) dem 
Putzen in etwa 4 Zentimeter lange Stüde gejchnitten und in leicht gejalzenem 
Waſſer weichgekocht werden. Sn einem glafierten Topf jtellt man eine Yutterjoße 
wie für Blumenkohl her, die man mit dem Spargelfochwajjer ablöjcht. Zum Ver— 
beſſern zieht man die Soße mit Eigelb und Rahm ab und richtet das Gemüſe in 
einem Reisrand an, den man nach Velieben mit gehadtem Schinken beitreut. 


Spargelfalat. (Siehe Salate.) 
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Schwarziwurzeln. 


Allgemeines über Einkauf und Borrichten. 


Die einjährigen Schwarzwurzeln fchmeden feiner als die zweijährigen; Doch 
find Ießtere ausgiebiger und leichter zu pußen. Man achte darauf, daß nicht nur 
die im Bündel außen Liegenden, fondern auch die inneren lang und nicht ver- 
früppelt find. Beim Vorrichten rührt man in einer Schüffel 2 Eßlöffel Mehl mit 
ebenjoviel Ejjig glatt, gibt das nötige Wafler dazu, das die gepußten Schwarz- 
wurzeln bededen joll. Der Eflig verhindert das Verfärben der Schwarzwurzeln. 
Dieje werden nun gewajchen, wenn nötig gebürjtet, mit nicht zu ſcharfem Meffer 
(Mefjerrüden) geihabt und in halbfingerlange Streifen geichnitten. Diefelben 
fchneidet man je nah Dide der Wurzeln der Länge nach noch ein- bis zweimal 
duch und Legt jie jofort in das vorgerichtete Eſſigwaſſer. 


Schwarzmwurzeln mit Butterſoße. 


Die jo vorgerichteten, abgewajchenen Schwarzwurzeln gibt man in eine mit 
Waſſer oder Fleiſchbrühe hergejtellte Butterfoße und läßt fie darin weichdämpfen. 
(Dämpfzeit je nach dem Alter des Gemüfes 11% bis 3 Stunden.) Sum Verbeſſern 
zieht man die Soße mit Eigelb und Rahm ab. 


Schwarziwurzeln, andere Art. 


Muß man die Schwarzwurzeln aus Seitmangel rafcher zubereiten, jo gibt man 
fie aus dem Eſſigwaſſer nad) dem Abwafchen in Leicht gefalzenes Eochendes Waſ— 
fer und läßt fie darin weich werden. Unterdeſſen bereitet man eine mit Abkoch— 
waſſer abgelöjchte Butterfoße und gibt die Schwarzwurzeln mit dem Schaum— 
Löffel hinein. Verbefjern mit Ei und Rahm. Auf diefe Weife verliert das Ge— 
müſe aber an Nährwert, da nicht alles Kochwaſſer dazu verwendet werden fann. 
Doc läßt ſich das übrige Kochwaſſer auch zu Suppen gebrauchen. 


Schwarzwurzeln mit heißer Butter. 


Die in Salzwaſſer abgefochten Schwarzwurzeln werden nach dem Abtropfen 
in heißer Butter und geriebenem Parmejanfäfe geſchwenkt und aufgetragen. 


Schwarzwurzeln, aufgezogen. 
Zubereitung nach dem Vorrichten wie gebadener Blumenkohl. 


Bohnen, Heine grüne. 34 Kilo Bohnen, 40 Gramm Butter, 14 Liter Fleiſch⸗ 

brühe, Salz, Pfeffer (1 Stengel Bohnenkraut), 1 kleine Zwiebel. 
Man nimmt dazu Kleine Prinzeßbohnen, die feine Fäden haben, fchneidet die 
Spißen weg, wäſcht fie und kocht fie in wenig Salzwafjer ab. Dann gibt man fie 
in erhitte Butter, dämpft fie kurz durch, gieft Noch- oder Fleiſchbrühe daran und 
würzt mit den angegebenen Zutaten. Nah Belieben 1, Teelöffel Mehl darüber- 
ftäuben und mitdämpfen. Bohnenfraut entfernen und anrichten. u le: Art 
fann man auch größere gejchnittene Bohnen zubereiten. - 
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Bohnen, arline, andere Art. 34 Kilo Bohnen, 30 Gramm Butter, 50 Gramm 

Mehl, 4, Liter Brühe, Salz, Pfeffer, Bohnenfraut, 1 fleine Zwiebel. 
Die Bohnen, am beften. große, flache Schwertbohnen oder dide Spedbohnen mit 
feinen Kernen, werden von Spigen und Fäden befreit und in halbfingerlange 
Stüde gejchnitten, gebrochen oder fein gefchnigelt. Von Butter, Zwiebeln und 
Mehl bereitet man eine gelbliche Soße, die man mit Fleijch- oder Wurzelbrühe 
aufgefüllt hat, würzt und dämpft die Bohnen darin weich. Mit Rahm ver- 
beijern. 


Bohnen, grüne, dritte Art. 

Um gleichzeitig ein Gericht für den nächſten Tag berjtellen zu können, nimmt 
man eine größere Menge Bohnen, pußt fie, fchneidet fie fein und kocht jie in 
Salzwajjer nicht zu weich. Den zum Gemüſe benötigten Zeil gibt man in eine 
vorher bereitete Butterſoße oder ſchwenkt jie in heißer Yutter und Peterfilie. 
Den Reit verwendet man abends oder am nächſten Tag zu Bohnenſalat, be- 
reitet ihn aber jofort zu, damit die Zutaten gut eindringen können. (Bohnenjalat 
fiehbe Salate.) 


Salzbohnen mit weißen Bohnen. 

Die Bohnenferne werden am beiten abends vorher in wenig Waſſer einge- 
weicht, mit dem Einweichwaſſer am nächiten Tag beigejtellt und weichgefodht. 
Hierauf gibt man fie zum Abtropfen auf ein Sieb und dann in heißes Fett, in 
welchem man eine feingefchnittene Zwiebel gelb gedämpft hat, gibt Fleiichbrühe 
zu und Dämpft fie unter öfterem Schütteln no 10 Minuten. Man garniert jie 
mit einem Kranz von weißen Bohnen, die man gleichzeitig focht. Letztere werden 
abends vorher eingeweicht, mit friihem Waſſer beigejtellt und, wenn dieſes 
focht, abgejchüttet. Mit heißem Waſſer und Yutter läßt man fie auf fleinem 
Feuer weichdämpfen. Sie dürfen nicht zerfallen. Vor dem Anrichten würzt man 
mit Salz. 


Bohnen, grüne, mit Milch. 34 Kilo Bohnen, 34 Liter Mil (Rahm), (1 Ei), 

1 Eßlöffel Zitronenfaft, 30 bis 40 Gramm Butter, 40 bis 50 Gramm Mebf, 

1 Teelöffel Peterfilie. 

Mit Yutter, Mehl und Rahın oder Milch bereitet man eine runde Soße, aibt 

die in Salzwaſſer gefochten oder gedämpften Bohnen hinein, rührt das Ei vor- 

jichtig mit Sitronenfaft und etwas Kochwaſſer an und mijcht es jorafältig unter 
das Gemüfe. Man fann das Ei auch weglajlen. 


Weißkraut oder Wirfing, erjte Art. Krautkopf, 30 bis 50 Gramm Butter, Salz. 


Das Bemüfe pugen und waschen, die äußeren Blätter wegnehmen, die inneren 
auseinanderbiegen, den Kopf zum Herausziehen der Raupen in jtark geſalzenes 
Waſſer einlegen. Butterjtüdchen und Salz zwijchen die Blätter geben und das 
Gemüfe im Dampf weich Eochen. 


Weißkraut oder Wirſing auf ſüddeutſche Art. 1 Kilo Kraut, Kochwaſſer, Sulz, 
30 Gramm Fett, 1 Eßlöffel Mehl, 1 Eleine Zwiebel. 


Man kann bei dieſer Zubereitungsart nur die zarten Blätter verwenden. Bein 
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Putzen nimmt man daher alle dunklen Blätter weg und fchneidet aus den übrigen 
die diden Rippen ab. In wenig fochendes Salzwajjer (auf 1 Kilo Kraut 1% big 
34 Liter Waſſer) drüdt man das Gemüfe ein und läßt es unter öfterem Wenden 
weich werden. Wenn fich die Rippen leicht zwifchen den Fingern zerdrüden laſſen, 
ichüttet man dag Gemüſe in ein über einer Schüffel jtehendes Sieb und Tchneidet 
es nach dem Abfühlen nad) Belieben feiner oder gröber. Man fann es auch durch 
die Majchine geben, doc ſchmeckt es gröber gehadt oder gewiegt fräftiger. In 
dem heißen Fett dünftet man die Zwiebeln gelblich und dämpft dag Mehl mit. 
Nach dem Auffüllen und Durchkochen mit Rochwailer oder Fleiſchbrühe gibt man 
das Gemüfe zu und läßt e3 unter Umrühren heiß werden. Zum Verbeſſern 
Rahm einrühren. 


Kümmelkraut. 
Man bereitet es wie Weißkraut und gibt 1 Eßlöffel Kümmel zu. 


Wirſing oder Weißkraut, gedämpft. 


Das Kraut wird wie Kopfſalat gepußt oder nach dem Entfernen der welfen 
Blätter und harten Nippen in mehrere Stüde geteilt, die man in gejchlofjenem 
Topfe mit Butter, Salz und Wafjer oder Brühe weichfocht. 15 Minuten vor 
dem Anrichten bindet man die Soße mit einem Mehlteiglein aus 1 Eßlöffel 
Mehl, das man mit Waffer oder Rahm anrührt. 


Bayerifh Kraut. 


Man hobelt oder fchneidet das gepußte Weißkraut feinnudelig, dünjtet fein- 
gewiegte Zwiebeln in 30 bis 50 Gramm Sett oder halb Fett und halb Butter 
weich und gibt das Kraut nebjt /, bis 14 Liter Wein oder verdünntem Effig und 
etwas Waſſer und Salz bei. 10 Minuten vor dem Anrichten ftäubt man es 
mit 1 Eßlöffel Mehl und kocht es durch. 


Krautpudding, Krautwidel (fiehe Eintopfgerichte). 


Blaukraut (Rotkohl). 40 Gramm Fett, etwas Zuder, 2—3 Gpfel, 1 Zwiebel, 
1 Kilo Ylaufraut, Eſſig je nah Schärfe, Salz, 4 Liter Flüſſigkeit, 20 Gramm 
Mehl, zur Verbefferung Wein und Zuder. 

Zuder im Fett wenig bräunen, Zwiebel und Üpfelfcheiben zugeben, gleichzeitig 
daS gehobelte Blaufraut, mifchen, fofort etwas Efjig darüber gießen, damit das 
Kraut eine jhöne Farbe befommt, etwas Flüfjigkeit nachgeben, 11% big 2 Stun- 
den dämpfen laſſen, dann mit Mehl jtauben, wieder aufgießen, durchfochen und 
je nad) Gejhmad noch mit Wein oder Zuder abſchmecken. Einen befonders feinen 


Geſchmack gibt der Saft von Zuderefligfrüchten. Zu Rotkraut gibt man gerne ger 
dünſtete Raftanien. 


Sauerfraut. 


Y bis %4 Kilo Sauerkraut werden gewajchen und abgetropft, in Salzwafier 
weichgefoht und zulegt mit einer mit feingefchnittenen Zwiebeln hergeftellten 
Einbrenne verrührt und durchgefocht. Legt man auf dag Kraut vor dem Zudeden 
ein Stücd weißes Papier, jo bleibt es weiß. 
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Sauerkraut, andere Art. 34 Kilo Sauerkraut, 30 bis 40 Gramm Schweine- oder 

Gänfefett, 1 fleine Zwiebel, 1 bis 2 Äpfel (Wein). 
Sn einem glafierten Topfe das Fett heiß werden und die feingefchnittenen Zwie— 
bein glafig werden lafjen. Dann gibt man das Kraut und die Üpfel zu und läßt es 
zugededt 1 Stunde dämpfen. Nach Velieben gibt man Y% Stunde vor den An— 
richten eine roh geriebene Kartoffel oder 1 Eflöffel Mehl zum Binden zu. 


Sauerkraut mit Champagner. (Zu Rebhühnern.) 


1 Rilo Sauerfraut bereitet man wie vorjtehbend und begießt es kurz vor dem 
Anrichten mit 1% Flafche Champagner, gibt es auf die fehr heiße Platte. Das 
Kraut darf nach Zugabe des Champagners nicht mehr fochen. 


Swiebeln, glafiert. , Kilo Eleine gleichmäßige Swiebeln, Abfochwailer. 50 bis 
70 Sramm Butter, 1 Eßlöffel Grießzuder, 4 bis 5 Eplöffel Bratenfaft oder 
Fleiſchbrühe. 
Die Zwiebeln ſchälen, mit kaltem Waſſer aufſetzen und, ſobald das Waſſer kocht, 
zum Abtropfen auf ein Sieb geben. In einem möglichſt niederen breiten Topfe 
dünſtet man die Zwiebeln in heißer Butter unter öfterem Schütteln gelb. Sodann 
ſtreut man den Zucker darüber und läßt ihn ebenfalls braun werden, gießt das 
überflüſſige Fett ab, gibt Bratenſaft oder ſehr kräftige Fleiſchbrühe und das 
nötige Salz daran und dämpft in der Soße die Zwiebeln, die möglichjt neben- 
einander liegen jollen, vorjichtig wei. Man umlegt fie im Kranz um einen 
Braten. 


Zwiebelgemüfe. 3 Kilo Zwiebeln, 40 Gramm Fett, 5 trodene Semmeln, 1 bis 

2 Eier, % Liter Fleiſchbrühe, Salz, Mustat. 
Die Zwiebeln fein jchneiden und in heißem Fett gelb dämpfen; die eingeweichten 
ausgedrüdten Semmeln mitvämpfen. Hierauf 1 oder 2 verquirlte Eier, Salz und 
wenig Muskat hineinmijchen und das Gemüſe im Badofen 34 Stunden auf- 
ziehen lafjen. Als Beilage zu Ochjenfleifch reichen. 


Swiebeln, gefüllt. 12 große Swiebeln, 11% Liter Waller, 1% Eßlöffel Calsz, 
3 Senmeln, 1 Ei, 1 Eßlöffel gedämpfte Peterfilie, 30 Gramm Käſe, 40 Gramm 
Butter, 1 bis 2 Eßlöffel ſaurer Rahm. 


Die Zwiebeln fchälen, ein Dedelchen abjchneiden und das Innere mit einem Kar— 
toffelbohrer vorjichtig ausbohren und in fochendem Salzwaſſer halbweich kochen. 
Zum Abtropfen auf ein Sieb geben und mit folgender Fülle füllen: Die trodenen 
Semmeln abreiben, einweichen, ausdrüden und verzupfen und mit Ei, Salz und 
Dfeffer, Muskat und Deterfilie, nad) Belieben mit geriebenem Käſe vermengen. 
Einfüllen und die Zwiebeln in eine mit Yutter beftrichene Bratpfanne feßen, die 
Decelchen darauf legen, mit Butter beträufeln und den fauren Rahm darüber- 
geben. Zm heißen Badofen follen die Zwiebeln eine jchöne bräunliche Farbe be- 
fommen. Zu Rartoffelbrei mit Tomatenſoße reichen. 
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Linſengemüſe. 375 bis 500 Gramm Linſen, 1 Liter Waſſer, 30 bis 50 Gramm 
Sett, 50 Gramm Mehl, kleine Zwiebel, 44 Liter Steilchbrühe, 1 Eptöffel 
Eſſig, Salz. 
Die am Tage vorher verlefenen, gewafchenen und eingeweichten Linfen werden 
mit frifehem weichen Waller oder auch mit dem Einweichwaſſer beigejegt. Man 
läßt fie ganz langſam (Kochkifte) auf Heinem Feuer oder im Neford- oder Siko— 
topf weich dämpfen. Sn heißem Fett röftet man das Mehl hellbraun, läßt die fein 
gefchnittenen Zwiebeln bräunlich werden und löſcht mit Wurzelbrühe ab. Die 
Einbrenne muß gut dDurchlochen. 1% Stunde vor dem Anrichten gibt man die Lin- 
fen zu und würzt mit Salz und Eſſig. 


Leipziger Allerlei. 1 Kilo geputztes Gemüſe, 80 bis 100 Gramm Butter, (Srebie, 
Pilze), 50 Gramm Mehl, Salz, Musfat, Drife Zuder. 


Die einzelnen Gemüfe wie. Spargel, Blumenkohl, Erben, Karotten, Kohlrabi, 
Pilze u. a. werden nad) ihrer Art gepußt, gewaſchen und gefchnitten, Spargel in 
3 Zentimeter-Tange Stüde, Blumenkohl in Nöshen, Rohlrabi in Scheiben, 
Karotten in Würfel. Spargel, Blumenkohl und Kohlrabi focht man in Salz- 
wajjer, Erbfen und Karotten dämpft man in 30 Gramm Butter mit etwas 
Gemüſewaſſer. Bon der übrigen Butter bereitet man mit Mehl und Spargel- 
wajler eine Yutterfoße, würzt fie und läßt fie 20 Minuten durchlochen. Dann 
rührt man die Gemüſe vorfichtig mit einem Stückchen Butter durch und richtet fie 
hübſch an. Den Blumenkohl gibt man in die Mitte. 


Zum Berfeinern fann man Champignons und Trüffel dämpfen und Dazu 
geben; außerdem einige Krebje nach Nezept kochen, das Fleiſch hberausbrechen 
und die Schalen im Mörjer mit 20 Gramm Butter fein ftoßen. Den erhaltenen 
Brei läßt man auf fleinem Feuer fo lange ausziehen, bis die Krebsbutter ſchön 
Har ift. Man gibt Sleifchbrühe zu und läßt 15 Minuten kochen und feiht ſodann 
dur. Mit diejer Brühe, die man nach Belieben leicht ſämig machen fann, er— 
hist man das Krebsfleiih, das man als Garnitur zu den Gemüſen gibt. ' 


Gurfengemüfe. 1 Kilo Gurken, 30 Gramm Butter, 50 Gramm Mehl, 3/, Liter 
Milch, 1 Teelöffel Salz, Muskat. 
Man jchält die Gurken von der Spitze nach dem Stiel, nimmt die Kerne heraus 
und jchneidet die Gurfen in 4 Zentimeter lange, 3 Zentimeter dide Stüdchen. 
Diefe dämpft man in Butter, gibt Salz dazu und macht die Soße mit einem 
Mehlteiglein fämig. Oder man ftellt vorher eine weiße oder braune Soße aus 
den angegebenen Zutaten her und gibt die Gurkenſtücke zum Dämpfen dazu. Zum 
Verbeſſern zieht man mit Rahm ab. 


Artiſchocken gekocht. 


Artiſchocken kommen meiſt aus Südfrankreich. Die Blätter ſollen mehr rund als 
ſpitz ſein. Bei der Zubereitung werden der Stiel, die Blattſpitzen und die unteren 
grünen harten Blätter — letztere ohne den Boden zu verletzen — abgeſchnitten 
und die freigelegten Böden mit Zitronenſaft eingerieben, um ein Schwarzwerden 
zu verhüten. Dann wäſcht man die Artiſchocken und bindet ſie leicht zuſammen, 
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gibt fie in mit Zitronenfaft gewürztes Salzwaſſer und läßt fie jo lange kochen, 
bis die inneren Blättchen ich Teicht herausziehen laſſen. Mit einem Eplöffel ent- 
fernt man nun die inneren Ylätter und die Staubfäden und richtet die Artiſchok- 
fen, die Böden nach oben gerichtet, an. Als Beigabe Butterſoße, Holländifche 
Soße, klare oder braune Yutter. (Rochzeit etwa 1 Stunde.) 


Cremeſoße zu Artifchoden. 4 Eigelb, 65 Gramm Butter, 5 Eßlöffel falte Bouil- 
fon, 1 Kaffeelöffel Sitronenfaft, wenn nötig Galz, 4 Eßlöffel gejchlagenen 
Schlagrahm, 1 Eßlöffel gehadte Peterjilie. 
Die Hälfte der Butter, die zerjchlagenen Eigelb und Bouillon vermifchen, auf 
fleinem Feuer oder Dampf did rühren. VBorjicht!, daß nicht gerinnt. Die übrige 
Butter einjtweilen in faltes Waſſer legen, dann zur Soße geben und zuleßt den 
Zitronenfaft. Direkt vor dem Anrichten den fteif gejchlagenen Schlagrahm und 
Deterfilie dazugeben. 


Artifchoden, gedämpft. 3 bis 4 Artiſchocken, 3 Liter Waſſer, Salz, Zitrone, 
40 Gramm Butter, Eleinen EBlöffel Schalotten, fleinen Eplöffel Peterjilie, 
34 Rilo ( Büchſe) Champignons, 20 Gramm NKäje, Y Liter Bratenjaft, 

1/0 Liter Weißwein, 1 Teelöffel Salz, Pfeifer, 2 Eßlöffel braune Soße. 

Die Urtifchoden werden wie oben vorgerichtet, 15 Min. in Salzwaſſer gebrüht, 

herausgenommen und von den inneren Ylättern befreit. Sodann bereitet man eine 

Fülle, indem man die fein verwiegten Schalotten und Zwiebeln in Butter glafig 

dünſtet und die Elein gefchnittenen Champignons nebjt Salz, geriebenem Parme- 

janfäfe und etwas Pfeffer zugibt. Nun jet man die vorgerichteten Artiichoden in 
eine gut mit Butter ausgeftrichene Form, begießt jie mit Wein und DBratenjaft, 
füllt fie mit der Fülle, bededt fie mit einem mit Öffnungen verjehenem Papier und 
dämpft fie zugededt auf kleinem Feuer vorjichtig weich. Wenn nötig, Bratenjaft 
zugießen. Nach Belieben gibt man zulett in die Dampfbrühe eingefochte braune 
Soße, läßt diefe auffochen und gießt fie beim Anrichten über die Artifchoden. 


Linſengemüſe, mit Dürrfleifch gekocht. 


Borrichten und Kochen der Linfen wie angegeben. Das Dürrfleiih, das man 
vorher eingemweicht hat, wird, fobald die Linfen Eochen, in das Gemüje gegeben 
und mit diefem gekocht. Statt der braunen Einbrenne des vorigen Rezeptes rührt 
man nur ein Zeiglein von Braunmehl und Wafjer ein und läßt gut durchkochen. 


Erbjenbrei. % Kilo Erben, 2 Liter Waſſer, 1 Eßlöffel Salz, 40 Gramm Fett, 

60 Gramm Mehl, 1 Eßlöffel Zwiebeln. 
Die verlejenen und rafch gewafchenen, getrodneten Erbfen werden mit %, Liter 
Maler eingeweicht, am nächſten Tag mit dem Einweichwaſſer aufgejeßt, weich- 
gekocht und durch ein Sieb gegeben. Aus Fett, Mehl und feingejchnittenen Zwie- 
bein jtellt man eine Einbrenne ber, gibt das Erbfenmus dazu und läßt nochmals 
auffochen. Ein Stüdchen frifche Butter vor dem Auftragen eingerührt, macht das 
Geriht noch zarter. Zu gefalzenem Schweinefleifh mit GSauerfrauf. Zum 
Streden kocht man Kartoffeln mit den Erbfen und paſſiert jie mit diejen oder gibt 
in die Suppe Eleine gefochte Rartoffelwürfel. 
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Tomatenrezepte verfchiedener Art. (Weitere Angaben unter Kapitel: Sleifchloje 
Koſt und Vorgerichte.) 


Der Paradiesapfel oder die Tomate war nicht immer jo beliebt als fie es heute 
ift. Sn früheren Zeiten war man ihr gegenüber ſehr argwöhnifch und verfchrie fie 
als Giftpflanze und das ganz zu Unrecht, denn fie ift eine unferer wertvolliten 
und nüßlichjten Früchte. Sie ift jo genügfam, daß man fie überall fultivieren 
- Tann. Das einzig unbedingt Notwendige, was fie verlangt, ift die Sonnenwärme, 

denn fie ift ja eigentlich ein Sonnenfind und ftammt aus dem Süden. Nötiger 
als Feuchtigkeit braucht fie die Sonne und wo diefe fehlt, da bleiben die Früchte 
Hein, fauer und zum Nohgenuß volllommen ungeeignet. Schon lange, ehe die 
Tomate bei ung überhaupt befannt war, bildete fie bei den Völkern des Orients 
ein Hauptnahrungsmittel, das bejonders der türkiſche Padträger (Hamal) nicht 
miſſen möchte, denn er lebt hauptjächlich davon, fo lange er nur irgendwo welche 
befommen fann. Ein befonderes Gericht kennt er da nicht. Er verzehrt fie nur roh, 
beftenfalls, wenn ers fein machen will, mit viel Zwiebeln und HL. In Bulgarien, 
wo man befanntlich die meisten Hundertjährigen zählt, jteht die Tomate ebenfo 
hoch in Ehren und fie verdient es aud). 


Tomaten mit Tartar (rohes Rindfleiſch). 


Schöne große Tomaten werden in der Mitte auseinandergeſchnitten und Kerne 
mit Fleiſch herausgenommen. Feingewiegtes rohes Rindfleiſch wird mit Salz, 
Pfeffer, etwas Zwiebeln und dem Inneren der Tomaten gemiſcht und in dieſe 
eingefüllt. In die Mitte des Eingefüllten macht man ein Loch, gibt einen Eidotter 
hinein (roh) und umlegt ihn mit Sardellen und Kapern. 


Oder: Man füllt mit Heringfalat, Hummer- und Fiſchmayonnaiſen. 

Mit Slfardinen. 

Ausgehöhlte Tomaten werden mit Mayonnaife, auh Topfenmayonnaiſe, ge— 
füllt und mit Heinen Ölfardinen umlegt. 
Tomaten mit Schinkencreme. 


Gekochter magerer Schinken wird fein gewiegt, mit feſtgeſchlagener Sahne ge— 
miſcht und in die ausgenommenen Tomaten gefüllt. Man garniert dieſelben mit 


Mayonnaiſe oder geſchlagenem Rahm. Man kann anſtatt Schinken auch Vl— 
ſardinen oder Lachs nehmen. 


Alle obigen Speiſen kann man als Garnitur oder als Vorſpeiſen geben. 


Pikante Tomatentorte. (Für Geſellſchaften geeignet.) 


In eine Springform gibt man eine Lage Reis-, Kartoffel- oder Heringsſalat, 
darauf eine Lage frifchgeichnittene Tomaten und das fo weiter, bis die Form voll 
ift. Dann ftürzt man diejelbe auf eine runde Platte, glafiert fie mit einer diden 


Zomatenfoße und umlegt fie mit den bereits angegebenen Garnierungen und 
etwas Mayonnaife. 
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Gefüllte Tomaten. 


Man fchneidet von jeder Tomate eine Scheibe ab, nimmt die Kerne aus dem 
Fleiſch, füllt jtatt derjelben rohen eis und etwas mit Salz gemijchtes, gehadtes, 
rohes Kalbfleiſch ein und dünjtet fie zwijchen Spedijchnitten. 


Zomatenauflauf. 


Man kocht 14 Kilo Reis in Fleifhbrühe did ein und gibt nad) Velieben 
Tomatenmark dazu. Dann rührt man 3 bis 4 Eigelb, gibt den aufgefühlten Reis 
und den Schnee der Eiweiß dazu und bädt das Ganze in einer Schüjlel. ES kann 
auch als Pudding im Waflerbad gekocht werden. Dazu ferviert man Siomaten- 
foße mit Wein gemadt. 


Pilze oder Schwämme 


Berbreitung. Pilze find tiber die ganze Erde verbreitet, in allen Zonen, ver- 
ſchwinden erjt ganz in der Nähe der Pole; gelten Tauſenden als Lederbijjen 
und werden gerne im Walde gefucht. 


Sammelzeit. Frühjahr, Spätfommer und Herbft, unter Nadelholz, auf fandi- 
gem, mit Moos Überzogenem Boden, auch in Gärten, auf Wiejen und Gras- 
pläßen. 


Ernte. St befonders ergiebig nah warmem Regen. Man jchneide Die 
Schwämme über dem Boden, damit fie nicht fandig werden. Den Strunk wieder 
mit Sand bededen, das Erdreich nicht mit herausreißen. 


Nährwert. Derfelbe ift nicht fo groß als man bisher annahm, fie jind wohl 
ſtickſtoffhaltig, aber ſchwer verdaulich. Die Fleiſchnahrung kann durch Schwämme 
nicht erſetzt werden; ſie ſind aber im Nährwert den Gemüſen ſehr ähnlich. Ge— 
ſunde Schwämme haben vorzüglichen Pan Geſchmack und find appetit- 
anregend. 


Preis. In den Städten find die Preije ziemlich hoch; die Pilze können aber 
felbjt fojtenlos ohne Mühe gefammelt werden. 


Giftpilze — Wirkungen — Gegenmittel. 


Giftpilze erkennt man: Austreten eines Milchjaftes, Verfärben der Schnitt: 
fläche, lebhafte Farbe oder Elebrige Beichaffenheit des Hutes, Schwarzwerden 
einer mitgefochten Swiebel, Bräunen eines eingetauchten filbernen Löffels. Ver— 
dächtige Pilze darum nie verwenden und fich genaue Kenntniffe der Merkmale 
ſchädlicher Pilze verschaffen! 

Die Solgen des Genufjes giftiger Pilze mahen fih nah 4 bis 5 Stunden 
bemerfbar in Gliederfchmerzen, Magen- und Darmbejchwerden, heftigem Durſt, 
Herzklopfen, Schwindel, Ohnmacht, Abnahme der Herztätigfeit, Eintritt von 
Rrämpfen, denen der Tod folgt. Man rufe jofort den Arzt. 


249 


Allgemeines über Einkauf und Vorrichten. 


Genaue Kenntnis der gebräuchlichſten Pilze ift beim Einkauf nötig. Die Pilze, 
von denen Eierſchwämmchen (Nehlinge oder Pfifferlinge), Steinpilge, Parafol-, 
Birken-, Butter, Maronen- und Stoppelpilze, Hahnenkämme ſowie Champignons 
die befannteften fein dürften, follen fich feft, nicht fchmierig anfühlen und beim 
Durchbrechen Feine Madenlöcher zeigen. Auch zu große Pilze find unvorteilhaft 
und meift weich. Sie werden nach ihrer Art gepußt. Der Hut wird leicht ab- 
gejchabt, die weichen und fandigen Zeile entfernt und das übrige je nach Größe 
ganz gelaffen oder in 1 bis 2 Zeile geteilt, gewafchen und zum WUbtropfen auf 
ein Sieb gelegt. 


Einige der befannteften eßbaren Pilzarten: 


1. Der Feldhampignon. Er wählt von Auguft bis November auf Wieſen und 
Triften, vorzüglih auf Pferdeweiden. Die in Miftbeeten gezogenen Champignons 
befommt man das ganze Zahr. 


2. Trüffel ift der vorzüglichite aller Schwämme. Eine Fartoffelähnliche, unter 
der Erde zu 3 bis 7 Stüd zuſammenwachſende Frucht, am beiten in loderem 
Ichmwarzen Boden der Laubwälder, in Frankreich und Stalien gedeihend. 


3. Der wohlſchmeckende Honigblätterpilz oder Halligmaſch. Wächſt im Herbite 
in Wäldern, meift am Grunde abgeftorbener Bäume. 


4. Der Brätling. Wächſt im Herbft in Laub- und Nadelwäldern und bat 
ſchwach gewürzhaften Geruch und weißen oder gelblichen Milchfaft. 


5. Der echte Reizker- oder Wacholderſchwamm. Wächſt im Sommer und Herbit 


in Wäldern, vorzüglich zwifchen Wacholdergejträuh und Heidefraut auf fandigen 
Auen. 


6. Der Suppenpilz oder Moufjeron. Wählt im Frühjahr bis Herbit auf 
Triften. 


7. Der Eierpilz, auch Eierling, ſeines pfefferähnlichen Geſchmackes wegen auch 
Pfefferling und Pfifferling genannt; wächſt im Juli bis November in Laub- und 
Nadelwald. 


8. Der Birkenpilz. Wächſt in lichten, vornehmlich in Birkenwäldern. 


9. Der Herren- oder Steinpilz. Wächſt in lichten, beſonders in graſigen Laub— 
wäldern, im Sommer und Herbſt. 


10. Die Speiſelorchel. Wächſt im Frühjahr auf ſandigem Boden in Nadel- 
ölzern. 


11. Morchel wird friih und getrocknet für ſich allein und hauptſächlich als 
Speifewürze verwendet. 


Beim Reinigen von Schwämmen muß man aus Nüdficht auf die Gefundheit 
auch bei eßbaren Schwämmen vorfichtig fein und alle, welche alt, morfch oder an— 
gefault, wäſſerig und weich find, ſowie alle, deren Fleiſch ſchmutzig ausfieht, einen 
unangenehmen Geruch hat oder an den Schnittflächen bläulich oder grünlich wird, 
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als ſchädlich entfernen. In langer Regenzeit gewachſene Schwämme ſoll man über- 
haupt nicht verwenden. Auch muß man Schwämme immer jobald als möglich zu⸗ 
bereiten. Man ſchneidet ſie durch und entfernt alle madenhaltigen angefreſſenen 
Stellen, ſchabt größeren die Haut und den Bart an der Anterfläche des Hutes ab 
und legt fie gleich in friſches Waffer; läßt fie aber womöglich nicht länger darin, 
als bis alle gepußt find, weil jie jonjt zu viel Waſſer einfaugen. 

Die Hautabfälle von Edelpilzen (Champignons) verwendet man zu Suppen 
oder Soßen, welche gejeihbt werden. IGenn man Schmwämme für Ragouts und 
dergleichen weiß erhalten will, dünjtet man fie mit ein wenig Suppe, Zitronen- 
faft, Salz und Butter. Um gedörrte Schwämme wieder aufzufrijchen, gibt man 
beim Dünjten etwas Milch dazu. 


Pilze gedämpft. 

Die Pilze, deren gebräudlichjte Arten angegeben find, werden wie dort be— 
ihrieben vorgerichtet. Sn einem glajierten Iopfe bringt man die Butter zum 
Kochen, gibt die Pilze nebjt den gejchälten Zwiebeln hinein und läßt fie zugededt 
unter öfterem Schütteln 20 Minuten dämpfen. Dann jtäubt man das Mehl 
darüber, gießt Fleifchbrühe oder Waſſer zu, würzt mit Salz, Pfeffer und Peter- 
jilie und läßt noch 5 Minuten durchdämpfen. Zu Braten, Pfannkuchen, KRartof- 
felfüchlein u. a. reichen. 

Zum Streden macht man die Einbrenne größer. ÄÜbrig gebliebene Pilze dürfen 


nicht über Nacht aufbeiwahrt werden, da jie jich zu rajch zerjeßen. 


Champignons, gedämpft. 34 Kilo Champignons, 40 Gramm Butter, 1 Tee— 

töffel Salz, 2 Eßlöffel Zitronenjaft, 1 Teelöffel Peterfilie. 
Möglichſt gleich große fefte Champignons pugen, die ſandigen Strünfe abichnei- 
den, wenn fie nicht madig find, dazugeben, wajchen und in mit Zitronenjaft ge- 
fäuertes Waſſer legen. (1 Liter Wajjer, 1 bis 2 Eßlöffel Zitronenjaft.) Größere 
Pilze teilt man. Sn einem glafierten Topfe die Butter zum Kochen bringen, die 
Champignons nebft Salz und Zitronensaft dazu geben, diefe weich dämpfen und 
mit darübergejtreuter Peterfilie auf heißer Platte anrichten. Gedämpfte Cham- 
pignons werden auch viel zu Bratengarnituren, zu Pajtetenfüllen u. a. verwendet. 


Steinpilze, gedämpft. 

Man pußt fie, indem man die Haut von Hut und Gtielen abziebt und die 
weichen Lamellen unter dem Hut entfernt. Die Pilze werden ganz fein geichnitten 
und mit Butter, Salz und feingefchnittenen Zwiebeln 1% bis 1 Stunde auf kleinem 
Feuer gedämpft. Sie follen mehr fieden als kochen, wobei immer etwas Waſſer 
oder Brühe nachgegoſſen wird. Zulett werden jie mit Mehl beitäubt oder mit 
einem Nahmteiglein ſämig gemacht und mit Peterjilie bejtreut. 


Pilzmus. 

Dazu eignen fich alle Arten von eßbaren Pilzen. Man pußt fie, hadt jie fein 
und dämpft fie mit Zwiebeln in Yutter weich, mijcht einige Löffel Bechamel- . 
joße darunter jowie etwas Zitronenfaft und Salz, läßt kurz durchfochen und gibt 
lie durch das Haarjieb. Diefes Mus eignet ſich vorzüglich zum Füllen von Paitet- 
hen, Gemüjen u. a. 
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Pilz-Allerlei. 1 Kilo Pilze, 40 Gramm Butter, 1 Ehlöffel Smwiebeln, 1 Tee— 
Löffel Peterfilie, 1 Teelöffel Salz, 40 bis 50 Gramm Mehl, % Liter Fleifch- 
brübe, 2 Eßlöffel Zitronenfaft, Maggiwürze. 
Pilze aller Art werden gepußt und in möglichit ähnliche Stüde gejchnitten. Nach 
dem Wafchen dämpft man die fein gefchnittenen Zwiebeln gelblich, gibt die ab— 
getropften Pilze dazu und nad) 14 Stunde weißes oder gebräuntes Mehl. Dann 
rührt man die Fleiſchbrühe darunter und würzt mit Salz, Maggi und Zitronen- 
faft. In einem Reis- oder Kartoffelrand anrichten. 


Pilzfrifandellen. 34 Kilo Pilze, 2 bis 4 Semmeln, 1 Teelöffel Salz, 1 Ei, 

20 Gramm Fett, 1 Ehlöffel Swiebeln und Peterfilie, Semmelmehl, Badfett. 
Die wie vorftehend vorgerichteten und halbweich gedämpften Pilze vermifcht man 
mit dem Ei, den Gewürzen und den abgeriebenen, eingeweichten und verzupften 
Semmeln und formt runde oder Tängliche Küchlein davon, wendet fie in Semmel- 
mehl und bädt fie in heißem Fett auf beiden Seiten braun. 


BVegetarier-Rüchlein. 4 Kilo Makkaroni, U Kilo gepugte Pilze, 1 Ei, Salz, 

Deterfilie, Semmelmehl, Badfett. 
Die in Salzwaſſer gefochten, abgetropften Makfaroni werden mit den Pilzen 
durch die Sleifchmafchine gegeben. Dann gibt man die Gewürze und das Ei dazıt 
und formt Küchlein daraus, die man wie Srifandellen bädt. 


Pilzfnödel. 


3 Steinpilze in Würfel fchneiden, jalzen und in Butter weich dünften. Wenn 
ausgefühlt, miicht man 3 Eßlöffel erweichte Brotkrumen, 2 Eier, gehadte Peter- 
filte, Salz und etwas Bröjel dazu. Aus dem Teig Knödel formen, in Salzwaffer 
fochen oder in DI baden. 


Kartoffeln 


Kartoffeln in der Schale (Pellkartoffeln). 


Man verwendet dazu eine mehlige Sorte und fucht möglichſt glatte, gleich- 
mäßige, mittelgroße Kartoffeln aus, damit fie gleichzeitig gar werden. Im Mai 
und uni muß man fie vorher etwa 12 Stunden in Faltes Wafjer legen, damit 
— verlorene Waſſergehalt wieder erſetzt und die Schalen wieder glatt 
werden. 

Am beſten kocht man Schalenkartoffeln im Dampfkocher. Will man ſie in 
einem gewöhnlichen Topf kochen, ſo gibt man einen mit kleinen Füßchen ver— 
ſehenen durchlöcherten Einſatz hinein und ſo viel Waſſer, als dieſer hoch iſt. Die 
Kartoffeln werden im Waſſer ſauber gebürſtet und auf den Einſatz gegeben. Man 
beſtreut ſie mit Salz (auf 1 Kilo Kartoffeln 34 Eßlöffel Salz und 4 Liter 
Waſſer) und focht fie gar. Wenn nicht alle Kartoffeln aufgefprungen find, drüdt 
man fie mit einem Tuche in der Hand auf, damit fie auspämpfen. Mit reichlich 
Butter als einfaches Abendeſſen zu geben. 
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Salzfartoffeln. 1 Kilo Kartoffeln, , Liter Waller, 34 Eßlöffel Salz. 

Die Rartoffeln werden gewajchen, mit dem Kartoffeljchäler geichält, in Schnitze 
oder 4 bis 5 Zentimeter große Würfel geſchnitten, mit kaltem Waſſer und 
Salz aufgeſetzt, raſch zum Kochen gebracht und faſt weich gekocht. Dann ſchüttet 
man das Waſſer ab (zur Suppe verwenden) und ſtellt ſie zum Fertigdämpfen 
im halboffenen Topfe auf die Seite des Herdes, nachdem man fie etwas auf- 
gejchüttelt hat und läßt fie vollends gar werden. Sie jollen nicht wäjlerig, jon- 
dern ſchön mehlig ausjehen, was durch das Ausdämpfen (wobei die mehligen Be— 
Itandteile plagen) bewirkt wird. Alte Kartoffeln jezt man mit fochendem Waſſer 
zu; fie bleiben weißer und kochen jich mehliger. 


Kartoffeln im Schlafrod (amerikanische Art). 

Kartoffeln mit der Schale waschen, bürjten, auf dem Blech im Badofen mit 
der Schale baden, wenn gar, Kartoffeln aufreißen, nicht fchneiden, Butter, Salz, 
nach Belieben etwas Pfeffer hereingeben, heiß mit dem Zeeelöffel aus der Schale 
ejien. Neue Kartoffeln werden mit der Schale gegeilen. 


Ausgeftochene Kartoffeln (bejfonders zu gejottenem Fiſch). 

Große Kartoffeln fchälen, mit dem Kartoffelausjteher Kugeln ausitechen, 
diefe möglichjt nebeneinander auf einem SKartoffeljeiher im Dampf abfochen. 
Nach dem Abgießen in feingehadter Peterjilie mit oder ohne Zugabe von frifcher, 
heißer Butter ſchwenken und fehr heiß auftragen. 


Kartoffelpuffer. 1 Kilo gefchälte Kartoffeln, 1 Eßlöffel Salz, 100 Gramm 

KRartoffelmehl, 44 Liter Milch (1 bis 2 Eier), Backfett. 
Große Kartoffeln in Wafler reiben, diejes öfters erneuern, durch ein Tuch 
preſſen. Das Kartoffelmehl, Salz, Eigelb und zuleßt den ſteifen Eierfchnee 
darunter miſchen und mit einem Löffel Eleine dünne Küchlein in die Pfanne mit 
heißem Backfett geben und auf beiden Seiten fnujperig baden. Sie müjjen jofort 
aufgetragen werden. Man gibt Kompott, Spargel, Erbjen oder Salat dazu. Die 
Eier fünnen auch weggelafjen werden. 


Kartoffeln, roh gebraten, nach Pfälzer Art. 1 Kilo Kartoffeln, 40 Gramm Fett, 
(1 Teelöffel Swiebeln), 34 EBlöffel Salz, 1 Schöpflöffel Wajler. 
Die gejchälten Kartoffeln werden in größere Würfel gefchnitten. In einer eiſer— 
nen, verjchließbaren Bratpfanne läßt man das Fett (nach Belieben mit geichnit- 
tenen Zwiebeln) gut heiß werden, gibt rafch die gewafchenen Kartoffeln hinein 
und gießt wenig Waſſer zu und bejtreut mit Salz. Der Dedel wird jofort ge- 
ſchloſſen und nicht mehr geöffnet, bis fich unten an den Kartoffeln eine braune 
Kruste gebildet hat. Dies riecht man deutlich an dem ausjtrömenden Dampf. Man 
öffnet den Dedel, indem man ihn fo rajch auf die Seite hebt, daß die an ihm 
baftenden Tropfen nicht in den Topf fallen. Nun hebt man mit der Badichaufel 
vorfichtig die gebratenen Kartoffeln auf eine heiße Platte, die Krujten jollen ficht- 
bar fein. Man gibt fie zu Gemüfen oder zu dider Milch. Bei dieſer Zuberei- 
tungsart geben Feine Nährſtoffe verloren, da fein Waſſer abgejchüttet wird. 


Georgettefartoffeln. 
Große Schalenfartoffeln im Rohr garmachhen, den Dedel abjchneiden, aus» 
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höhlen, das Innere mit didem Rahm, Salz, Pfeffer und Butter mit der Gabel 
verarbeiten, Krevetten darunterziehen, wieder in die Kartoffeln füllen, mit Par- 
mefan und Bröfeln beftreuen, mit Butter beträufeln und auf einem Blech mit 
Salz im Rohr baden. i 


Zeppelinfartoffeln. I 
Dieſelbe Zubereitung, nur anſtatt Krevetten gezupften Haddock (geräucherter 
Fiſch). 


Bratkartoffeln. 1 Kilo Kartoffeln, % Liter Waſſer, 34 Eßlöffel Salz, — 

Fett. 
Die in 4 Zentimeter große Würfel geſchnittenen Kartoffeln mit Waſſer und 
Salz raſch einmal aufkochen und abſchütten. In einer Bratpfanne brät man in 
heißem Fett die Kartoffeln unter vorſichtigen Wenden im Bratofen, bis ſie 
braune Kruſten haben. Auf dem Herd gebraten, brauchen ſie etwas mehr Fett. 


Bratkartoffeln, andere Art. 


Sn der Schale gekochte Kartoffeln ſchältf man und ſchneidet in dicke Schei— 
ben, die man nebeneinander in heißem Fett wie Küchlein brät. 


Kartoffelnudeln oder Bauchftecher. 


Rartoffelteig wie zu gekochten Kartoffelklößen wird in fingerdide Nollen ge— 
formt, die in der Röhre braun gebaden werden. Aus demjelben Teig fünnen 
auch falſche Küchle geformt werden, die ebenfalls in Fett in der Pfanne gebaden 
werden. KRartoffelfüchle, in Oberfranfen Ballnklöſe genannt. — Beides reicht 
man mit Fleiſch, Gemüfe, Salat oder Rompott. 


Kartoffeln, geröjtet. 1 Kilo Kartoffeln, 40 Gramm Zett, 4 Eßlöffel Salz, 

1 Zeelöffel Zwiebeln, Prife Pfeffer, (a Zeelöffel Kümmel). 
Die in der Schale gefochten gejchälten Kartoffeln ſchneidet man in meſſerrücken— 
dide Scheiben. In einer breiten Pfanne erhigt man das Fett, gibt nach Be— 
lieben fein gefchnittene Zwiebeln und die Kartoffeljcheiben hinein und brät fie 
unter Wenden jhön goldbraun. Man kann auch, um Fett zu ſparen, die Hälfte 
Sett nehmen, die Kartoffeln anbraten und dann mit 1 Eflöffel Waffer oder 
Milch übergiefen und die Kartoffeln zugededt braten Iafjen. 


KRartoffelpudding. % Kilo geriebene Kartoffeln, 50 Gramm WYutter, 4 bis 5 

trodene Semmeln, 34 Eßlöffel Salz, wenig Muskat, 3 bis 4 Eier. 
Gekochte Kartoffeln. falt reiben, mit der fchaumig gerührten Yutter, den abgerie- 
benen, eingeweichten, ausgedrüdten und verzupften Semmeln, Salz, Muskat und 
den Eigelb gut vermengen. Zuleßt den jteifen Eierjchnee dazu geben, in eine 
vorgerichtete Puddingform füllen und nah Vorſchrift im Wafferbad 11% Stun: . 
den kochen. Bei Gebrauch ſtürzen und zu Braten, Gemüfe oder Salat reichen. 


Strohfartoffeln (Pommes frites). 1 Kilo Kartoffelftäbchen, 1 Teelöffel Salz, 


Badfett. 
Aus großen gejhälten Kartoffeln fchneidet man mit dem Meffer oder Hobel halb- 
fingerlange dünne Stäbchen, welche man mit einem reinen Tuche abtrodnet. 
Hierauf werden fie in heißem, aber nicht rauchendem Fett hellgelb vorgebaden 
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und einftweilen auf einen Seiher gegeben. Dieje Arbeit kann man bei großen 
Eſſen ſchon einige Stunden vorher vornehmen. Rurz vor dem Auftragen gibt man 
fie in das wieder erhißte Fett und bädt fie darin fnufperig. Zur Prüfung der 
Hite des Fettes gibt man ein Stüdhen Yrot hinein. Diefes foll fich nicht 
ſchwarz, fondern gelb färben. Man darf nicht zu viele Stäbchen auf einmal in 
das Fett geben, fondern man bädt fie nach und nach und jtellt fie heit. Vor dem 
Auftragen beftreut man fie mit feinem Salz und fchüttelt fie leicht durch. 


Kümmelfartoffeln. 

Man wäfcht gleich große Kartoffeln, fchneidet fie der Länge nach) durch, taucht 
fie mit der Schnittfläche in Salz und Kümmel und legt jie auf ein bejchmiertes 
Blech. Man bädt fie entweder rajch 1% Stunde im Rohr oder läßt jie langjam 
bei gelinder Feuerung 1 Stunde gar werden. 


Rahmtlartoffeln (Rartoffelgemüfe). 1 Kilo Kartoffeln, % Liter Wafler, 1 Zee- 
löffel Salz. Zur Soße: 30 bis 40 Gramm Butter, 50 bis 60 Gramm Mehl, 
14 Taſſe Milh, % Liter Fleiſchbrühe oder Waller, 34 Zeelöffel Salz, 3 bis 

4 Eplöffel ſaurer Rahm, 1 Teelöffel Peterfilie. 

Nicht zu mehlige Kartoffeln, am beiten „Mäusle”, werden gejchält, in dünne 

Scheiben gejchnitten und im Dampf nicht ganz weich gekocht, Anterdeſſen be- 

reitet man eine VBechameljoße und dämpft darin die Kartoffeln fertig. Zuletzt 

gibt man den Rahm und die fein gejchnittene Peterfilie darunter. Die Scheiben 
follen ganz bleiben. Nach Belieben mit etwas Musfat würzen. Man fann auch 
erjt die Soße heritellen und die KRartoffelfcheiben darin weichfochen. 


Deterfilienkartoffeln. 1 Kilo Kartoffeln, 30 Gramm Butter, 1 Teelöffel Salz, 

2 Eplöffel feingejchnittene Peterjilie, % Liter Milch. 
Große Kartoffeln jchälen, in größere Würfel fchneiden. Sn einer breiten Pfanne 
die Kartoffeln in heißer Butter 5 Minuten dämpfen, Milh und Peterjilie zu— 
geben und im Badofen nah 30 bis 40 Minuten unter öfterem Schütteln 
dämpfen laſſen. Die Kartoffeln dürfen nicht zu troden fein. 


Rartoffelbrei. _ 

Die wie Salzkartoffeln gefochten, heiß durch die Preſſe gegebenen Kartoffeln 
schlägt man mit heißer Milch und 1 Stüd Butter auf dem Herd oder im Waſſer— 
bad in einem tiefen Topf To lange, bis der Brei weiß und ſchaumig ijt. Er joll 
nicht zu dünn oder zu feft fein. Die Milchmenge (oder Y Wafjer und %z Milch) 
richtet fih nah dem Waſſergehalt der Kartoffeln. Deshalb nimmt man eine 
möglichſt mehlige Sorte. Sn einer Schüffel hübſch anrichten. 


Saure Kartoffeln. 1 Kilo Kartoffeln, % Liter Wafler, 1 Teelöffel Salz, 
40 Gramm Fett, 60 Gramm Mehl, 1% Liter Brühe, 1 Teelöffel Salz, 112 ER 
Löffel Ejjig, Y Zwiebel, 1 bis 2 Nelken, 1% Zorbeerblatt. 

Aus Fett, Zwiebeln, Mehl und Brühe bereitet man eine braune Soße, gibt die 
Gewürze zu und Eocht fie 1 Stunde durch. Im Dampftopf halbweich gefochte 
Kartoffelicheiben gibt man in die Soße und läßt jie darin vollends gar werden. 


253 


KRartoffeltugeln. 1 Pfund Kartoffeln, 60 Gramm Butter, 2 Eier, Salz, Musfat, 

1 bis 2 Eflöffel Mehl, Badfett. 
Die Kartoffeln fchälen, in wenig Salzwaſſer oder befier im Dampf weichfochen, 
abjchütten, abdampfen laſſen, bis fie troden und mehlig find, noch heiß durch ein 
Sieb oder die Preſſe geben. Die Yutter fchaumig rühren, dann die Kartoffeln, 
die Eier, wenig Salz und Muskat und das Mehl zugeben, alles gut mengen 
und auf dem Nudelbrett glatt verarbeiten. Mit der bemeblten Hand Kugeln oder 
fingerlange Rollen formen, in Mehl wenden und in reichlich Schmalz oder Fett 
baden. 


Rartoffeltrofetten. 1 Rilo Kartoffeln, 34 Ehlöffel Salz, 2 Eigelb, 60 Gramm 

Mehl, 2 Eiweiß, I Eßlöffel Waller, Senmelmehl, Badfett. 
Gefochte, heiß durchgepreßte Rartoffeln mit Salz, Eigelb und Mehl verarbeiten 
und Heine Kugeln im Durchmeſſer von 3 Zentimeter formen. Kurz vor dem Ge— 
brauch in Eiweiß und Semmelmehl umwenden und ſchwimmend in heifem Wett 
goldbraun baden. Als Verzierung von Sleifch- oder Gemüfeplatten zu verwenden. 


Einfaher Kartoffelauflauf. a Kilo Kartoffeln, 14 Liter Milh, 2 Teelöffel 

Mondamin, 20 Gramm Butter, 2 Eiweiß, 1 Teelöffel Salz. 
Die heiß durch die Preſſe gegebenen Kartoffeln mit der Yutter, der Milch, Salz 
und dem in Milch verrührten Mondamin ſowie dem fteifen Eierfchnee vermengen 
und in der vorgerichteten Auflaufform bei guter Oberhitze baden. 


Feinerer Rartoffelauflauf, zweite Art. % bis 34 Kilo Kartoffeln, °/, Liter fauren 

Rahm, 2 Eier (oder mehr), 80 Gramm geriebenen Käse, 1 Teelöffel Salz. 
Kartoffeln kochen, fhälen, in Scheiben fchneiden. Eier, Nahm, Salz und Käfe 
verquirlen. Sn die vorgerichtete Form lagenweife Kartoffeln und Eierrahm ge- 
ben. Unten und oben Kartoffeln. Zuletzt mit Eierrahm beftreichen, nach Belieben 
Semmelmehl und ZYutterflödchen darüberftreuen. Im heißen Ofen % Stunde 
aufziehen lafjen. Statt Eierrahm kann man beliebiges weißes Gemüfe wie Kohl— 
rabi, Schwargmwurzeln, Spargeln oder auch Erbſen und Karotten zwijchen die 
Rartoffellagen geben. Mit Rahm (und Ei) und Käfe beitreuen. 


Rartoffelbiskuit. 


1% Kilo gekochte Kartoffeln, 80 Gramm Butter, 1 Eigelb, Salz. Alles mitein- 
ander milgen, dann Maſſe in Sprißjad füllen, auf gefettetes Blech aufiprigen, 
mit Eigelb bepinfeln, fofort bei guter Hite baden. 


Hefe-Schupfnudeln mit Kartoffeln. 4 Kilo Mehl, 50 Gramm Kartoffeln, 
30 Gramm Butter, 1 Heiner Teelöffel Salz, 30 Gramm Suder, 1 Hleines Ei, 
2/0 Liter Milh, 15 Gramm Hefe, Badfett. 
Das gejiebte Mehl mit der Eleingefchnittenen Yutter erwärmen, die übrigen Zu— 
taten der Reihe nach mit der angerührten Hefe zugeben und den Teig in der 
Wärme füchtig ſchlagen, bis er Blaſen wirft. Dann mit Mehl beftäuben und 
2 Stunden gehen laflen. Auf dem erwärmten, zerſtäubten Nudelbrett fingerlange 
und 2 Zentimeter dide Rollen formen und, nachdem fie 20 Minuten gegangen 
find, fhwimmend in heißem Fett baden. Mit Zuder und Zimt betreuen und 
‚mit Rompott auftragen. 
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Salate 


Vormerkung. 


Jeden Tag Salat iſt die Deviſe der neuzeitlichen Küche. Aber nicht alles, was 
Salat heißt, iſt gleichwertig. Rohſalate, beſonders grüne Gartenſalate und Frudt- 
ſalate, ſtehen an Nähr- und Genußwert obenan. Der begeiſterte Rohkoſtler 
verwirft jede Verwendung von Eſſig und erlaubt nur Zitrone als Erſatz. Ganz 
gewiß iſt die vitaminreiche Zitrone dem „Blutzerſtörer“ Eſſig vorzuziehen, doch iſt 
der Zitronenſaft nicht jedermanns Sache, und außerdem iſt man von der völligen 
Ausſchaltung des Eſſigs im Küchenzettel bereits etwas abgekommen. Wir teilen 
die Salate ein in Blattſalate, Gemüſe-, Fleiſch-, Fiſch und Obſtſalate. Einen von 
dieſen genannten ſollte die Hausfrau täglich auf den Tiſch bringen. Als Regel bei 
dem Herrichten der Salate ſollen wir gelten laſſen: peinliche Sauberkeit beim 
Putzen und Waſchen, ſofortiges Entfernen des Waſſers durch Schütteln und 
Schwenken im Salatdrahtſeiher. Das Anmachen geſchieht entweder durch das 
Durchziehen der Salate in einer vorbereiteten Marinade (Ejlig oder Zitronenjaft, 
ÖL, Naturgewürze, Schnittlauch) oder, wo dies nicht erwünjcht ijt, gibt man an 
eriter Stelle das Salz, an zweiter das Öl, an dritter den Eſſig oder die Zitrone. 
Siber die Zugabe von Gewürzkräutern der verjchiedenften Arten enticheidet der 
Geſchmack. Im Rheinland, Heſſen und verfchiedenen deutichen Ländern wird das 
Anmachen des KRopffalates no durch fauren Rahm oder dDide Milch oder Zi— 
tronenfaft mit etwas Zuder ergänzt. Beſonders in Franfen gibt man an Gtelle 
des Sles ausgebratene Feine Spechvürfel heiß über den Salat. Sehr Ihmadhaft 
ift das Salatherzehen mit Mayonnaife gefüllt. Bei Endivien iſt bejonders zu be- 
achten, ihn vor dem Anmachen ganz furze Zeit in lauwarmes Wailer zu geben, 
um den bitteren Gejchmad herauszuziehen. 


Grüne Salate: Ropffalat, Schnitt-, Endivien-, Niffel- oder Feldjalat, Kreile. 
1 Staude Kopf oder Endivienfalat oder 125 Gramm Schnittialat oder Kreile 
oder 125 Gramm Yeld-(Nijfel-)jalat. 2 Eßlöffel SL, 2 Eßlöffel gebrauds- 
fertigen Eſſig oder Zitronenfaft, Salz, 1 bis 2 Eßlöffel Rahm (Milch), nad 

Belieben: 1 Prife Zuder, Salatfräuter. 
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Salat pugen und gut wajchen, nad) Raupen und Schneden unterfuchen, bei Kopf⸗ 
falat große Blätter teilen, Rippen mit verwenden. Endivienfalat in Quer- oder 
Sängsitreifen fchneiden, Schnitt-, Krejje- und Niſſelſalat nur verlefen. Salat- 
fräuter wie Boretſch, Schalottengrün, Sauerampfer, Peterfilie, Schnittlauch, 
Eitragon, DiN fein fchneiden oder verwiegen. Efjig, Sl und Salz mijchen, furz 
vor Gebrauch über den Salat geben und mit den Kräutern leicht, aber völlig ver- 
mifchen. Endivienfalat legt man nad) dem Schneiden und Wafchen 12 Stunde 
in lauwarmes Waſſer, damit er den bitteren Beigeſchmack etwas verliert, läßt 
ihn gut abtropfen (Salatjchüttler oder reines Tuch) und macht ihn dann an. 

Anstatt der angegebenen Salatmifhung kann man auch Mayonnaije verwenden. 
Dder man zerdrüdt das Gelbe von 2 hartgefochten Eiern, verrührt es mit Dem 
nötigen ÖL (2 Eßlöffel) und gibt die anderen Zutaten daran. Das Eiweiß fann 
grob verhadt darunter gemengt werden. Nach Belieben den Salat mit hartgefoch- 
ten Eiern verzieren, mit Tomatenvierteln belegen und mit Schnittlauch beftreuen. 

Der Feld, Niffel-, Rapunzelfalat, aud) Vogerlſalat genannt, ift wohl einer 
der befannteiten und beliebtejten Wildfalate, und er wird auch im Garten ge- 
zogen. Man fammelt ihn vom Herbit bis in das Frühjahr hinein. Verwendet 
wird die Rojette mit ihren eirunden Ylättern, jo lange fie nicht über 5 Zentimeter 
groß geworden ift. Er wächſt auf Üdern (darum wird er auch in manchen Ge- 
genden Aderfalat genannt), Brachfeldern, Rainen und auch auf Wiejen. 

Die Brunnenfrefje findet man an Haren, falten Bächen oft in ſehr großen 
Mengen. Man fann fie vom Herbjt bis zur Blüte, die im Ende Mai bis Juni 
Itattfindet, genießen. Sie ſchmeckt ſehr würzig und gibt einen äußerft pifanten 
Salat und jchmedt, befonders mit Rartoffelfalat gemischt, jehr fein. In manchen 
Gegenden, befonders in der Erfurter, wird fie auch in fünftlichen Waſſerbeeten 
gezogen und fommt in großen Mengen auf den Marft. 


Der Löwenzahn Tiefert einen fehr feinen Wildfalat und wird in Sranfreich Hoch 
geſchätzt. Seine Blätter find in der Form je nach dem Boden, auf dem er wächlt, 
ganz verjchieden. Die Blätter werden gefammelt, jo lange fie noch ganz jung find, 
bis einige Zeit vor der Blüte. Die Eleinen, zarten YBlätter verwendet man zum 
Salat, während man die ſchon größeren, die man furz vor der Blüte pflüct, mehr 
zu Suppen und Gemüfe verwendet. 


Rettichfalat. 8 bis 10 mittelgroße Rettiche, 1 Kleiner Eßlöffel Salz, Prife 

Pfeffer, 2 bis 3 Eßlöffel ÖL, 2 Eßlöffel Eſſig oder Sitronenfaft, 1 geriebene 

balbe Zwiebel. 

Um beiten find die Maireftiche, die man nad) dem Waſchen ſchabt oder dünn 

Ihält und fein hobelt oder jchneidet und mit den angegebenen Zutaten vermengt. 
Nach Belieben gibt man eine gefchälte und gehobelte Burke darunter. 


Rettichfalat, gerieben. 

Große Rettihe putzen, auf dem Neibeifen (aus Glas) reiben, mit den oben 
angegebenen Zutaten mifchen und Schnittlauch darüber ftreuen. 

Gurfenfalat. 2 mittelgroße Gurken (Treibhausgurken find die feinften), 1 Tee— 
Löffel Salz, 2 bis 3 Eplöffel SI, 2 bis 3 Eßlöffel Eſſig oder Sitronenfaft, 
Priſe Pfeffer, 1 Teelöffel Senf oder 2 Eßlöffel Rahm, 1 Teelöffel Schnitt- 

lauch. 
Am beſten eignen ſich die Schlangengurken. Sie fühlen ſich feſt an, haben wenig 
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Kerne und fchmeden weniger ftreng als andere Sorten. Man jchneidet die beiden 
Enden ab und verjucht, an welchem die Gurke ſüß jchmedt. Man ſchält mit dem 
Kartoffelfchäler vom ſüßen zum bitteren Ende, das man librig läßt, Ichneidet oder 
hobelt die Gurfe fein, gibt Salz und die übrigen Zutaten zu, vermengt den Sa— 
lat und beftreut ihn mit Schnittlauch. Niemals dürfen Gurken vorher gelalzen 
und der fich bildende Saft abgegofjen werden, da dadurch die wertvollſten Be: 
jtandteile verloren gehen und der Salat ſchwer verdaulich wird. 


Radieschenfalat. 
Die Nadieschen wachen, das Grüne abjchneiden. Die Radieschen in feine 
Scheiben fchneiden, mit Eſſig, DI, Salz, Pfeffer, Schnittlauch anmaden. 


Zomatenfalat. 34 Kilo fefte Tomaten, 1 bis 2 Eplöffel ÖL, 1 bis 2 Eßlöffel 

Eſſig oder Sitronenfaft, Salz, Pfeffer (1 Priie Zuder), 1 Zeelöffel fein- 

gefchnittene Zwiebeln oder Schalotte, Schnittlaud. 

Feſte Tomaten mit einem Tuch ſauber abreiben oder wachen und abtrodnen, auf 

einem Brett in feine Scheiben jchneiden und mit den angerührten Zutaten ver- 
mengen. 


Der: Die Tomatenjcheiben von den Kernen vorjichtig befreien und mit den 
Zutaten vermengen. 


Dder: Die Tomaten fhälen und in Scheiben fchneiden, dieje entfernen, ſchup— 
penartig in eine flache Glasſchüſſel ordnen, die Salatjoße darübergeben und außen 
herum mit ÖL beträufelte vorbereitete Salatherzchen und Eierjcheiben legen. 


Note Rüben-Salat. 1 Kilo Rote Rüben, Salzwaifer, 14 Liter Wailer, 4 Liter 

leichten Eifig, Salz, Zuder (Kümmel), 1 3wiebel. 
Die mittelgroßen, gleihmäßigen Note Rüben 2 bis 3 Zentimeter oberhalb der 
Rüben abjchneiden, fo daß noch etwas vom Stengel ftehen bleibt (bei furz ab- 
gefchnittenen Rüben geht beim Kochen der Saft verloren), mit den Wurzelſpitzen 
waschen (bürften) und weichlochen. Läßt ſich beim Herausnehmen einer Rübe die 
Haut leicht ablöfen, dann find fie weich. Se nach Größe und Sahreszeit 1 bis 
3 Stunden Rohdauer. Mit einem gewöhnlichen oder gezadten Meſſer Ichälen 
und in Zentimeter dide Scheiben fchneiden. Lagenweiſe abmwechjelnd mit 
Zwiebeljcheiben und den übrigen Zutaten in einen Steintopf Ichichten, den mit 
Waſſer verdünnten Effig darübergeben, jo daß die Rüben ganz bededt jind. Will 
man den Salat längere Zeit aufbeivahren, fo beichwert man die Rüben mit einem 
fleinen Porzellanteller oder dergleichen und einem mit Wajler gefüllten Ein- 
machglas oder einem Stein. Auch empfiehlt es jich, dann den Eſſig aufzukochen, 
erfalten zu lafjen und wieder über die Rüben zu gießen. Zum Haltbarmachen 
gibt man ein Stüd rohen Meerrettich Dazu. 


Rote Rüben-Salat zum fofortigen Gebraud. 
Die Roten Rüben wie oben vorbereiten und wie Rartoffelfalat anmaden. 


Rote Rüben-Salat mit Äpfeln und Mayonnaife. 
Die Rüben werden wie oben zubereitet und angemacht, worauf man fie einen 
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Tag ſtehen läßt. Dann feiht man jie von der Brühe, rührt eine feſte Mayon- 
naife, die man mit der abgefeihten Brühe verdünnt, gibt Die Roten Rüben und 
einige, in feine Scheiben gejchnittene Apfel, jowie einige Tropfen Zitronenfaft 
Dazu. 


Gemifchter KRrautfalat. 


Rot und Weißkraut, jedes für fich, werden in Salzwaffer kurz abgebrüht und 
zum Erkalten’ geftellt und dann zufammen gemifcht. Nohe Apfel werden fein ge- 
trieben, dazu gegeben und das Ganze dann mit Öl oder Sped, Salz, Pfeffer und 
Zwiebeln angemadt. 


Krautfalat. 1 Heiner Weißkrautkopf, 2 ERlöffel OT, 1 bis 3 Eßlöffel Eſſig oder 

Zitronensaft, Salz, Prije Pfeffer. 
Weißkraut oder Ylaufraut nudelartig ſchneiden, mit Salz vermifchen, Leicht ver- 
itampfen oder durchfneten, mit 1 Zeller und Stein prefjen und einige Stunden 
ſtehen laſſen. Dann wie Salat anmachen. 


Krautjalat II. 1 Kilo Weißkraut, 100 Gramm GSped, Salz, 2 bis 4 Eßlöffel 
Eſſig, */; Liter Waſſer. 

Kraut pußen, hobeln, Sped andünjten, Kraut darin durchdämpfen, Eſſig und 

Waſſer zugeben, alles 1% Stunde dämpfen. Das Kraut foll nur halbgar Jein. 


Rartoffelfalat I. 1 Kilo gefochte Kartoffeln, */, Liter heiße Brühe, 2 Eßlöffel DL, 
2 Eßlöffel Eſſig, Salz, Prije Pfeffer, 1 Tleine Zwiebel. Zum Verbeſſern: 
20 bis 25 Gramm Sped, Rahm. 
Möglichft friſch gekochte Kartoffeln (Mäusle) fchälen, in Scheiben fchneiden, 
Salz, Pfeffer und heiße Fleiſchbrühe (Maggi-Würfel) darüber gießen, dann DI, 
Heingejchnittene, zum Verbeſſern in Sped geröjtete Zwiebeln, Ejjig und chivas 
Schnittlauch zugeben und das Ganze durch Schütteln mengen. Sehr verbejjert 
wird der Salat, wenn man Eleine Specdwürfel mit Zwiebeln ausbrät und beide 
unter den Salat mengt. Sn diefem Falle läßt man das Öl weg. Der Salat foll 
gut faftig und nad) Belieben warm oder falt aufgetragen werden. Auch mit 
Mayonnaiſe angemacht, ijt er fehr gut. Man verziert ihn mit Tomatenfcheiben, 
Eivierteln, Salatherzchen, Peterfilie. 


Rartoffelfalat II. 


Übrige Kartoffeln reiben (Reibmafchine), mit den oben angegebenen Zutaten 
anmahen. Wenn Sped verwendet wird, nur das flüjjige Spedfett ohne die 
Grieben nehmen, in der Salatſchüſſel anrichten, mit einem in heißes Waſſer ge- 
tauchten Meſſer oder Schaufel glatt ftreichen und Stufen oder dergleichen ein- 
ferben. Man kann auch einen Teil zurüdlafjen, diefen mit Note Rüben-Saft rofa 


färben und mit Hilfe des Spritzſackes die glattgejtrihene Oberfläche mit Stern- 
chen oder Streifen verzieren. 


Pikanter Rartoffelfalat. 


Die Kartoffeln werden ‚gekocht, geihält und in Scheiben gefchnitten. Reichlich 
Zwiebeln, etwas Peterjilie und Schnittlauch werden fein gejchnitten dazu gege- 
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ben. Dann löft man in 1 Zaffe fochendes Wafjers 1 oder 2 Maggi-Suppenwürfel 
auf, gibt dazu noch etwas Maggiwürze, 1 Teelöffel Tomatenmarl, wenig Senf, 
das nötige Salz, Öl und Eſſig und gießt alles tiber die Kartoffeln, die man nun 
gut Durcheinandermifcht und nach Gefchmad mit etwas Pfeffer und dem vielleicht 
noch nötigen Salz und Ejjig abjchmedt. 


Meerrettichfalat. 1 Stange Meerrettich, 2 bis 3 Eßlöffel Eſſig oder Zitrone, 

1 Eßlöffel HL, Salz, Prife Zuder, Fleiſchbrühe oder 1 bis 2 Eßlöffel Weip- 

wein. 

Meerrettich wachen, ſchaben, reiben, mit den Zutaten vermifchen. Zu Suppen- 
fleiſch. 

Meerrettichſalat II. 14 bis 1, Stange Meerrettich, 2 Apfel, 1 bis 2 Eßlöffel Eſſig 

oder Zitronensaft, 1 Zeelöjfel Zuder, 2 Ehlöffel Rahm. 

Meerrettich wachen, jchaben, reiben, Apfel fchälen, reiben, mit den angegebenen 

Zutaten anmachen. 


Meerrettich mit Schlagrahm. 

Meerrettich wachen, fchaben, reiben, mit Salz, Prife Zuder, Eſſig und 4 bis 
5 Eflöffel gejchlagenem füßen Rahm und nach Belieben mit 30 Gramm gejchäl- 
ten, geriebenen Mandeln verrühren, auf Eis ftellen und halbgefroren zu falten 
Braten geben. 


Selleriefalat. 2 große GSelleriefnollen, Salzwajler, 2 Eßlöffel Eſſig, Salz, 2 E}- 

Löffel ÖL, Priſe Pfeffer. 
Sellerie wafchen (bürften), in Salzwaſſer weichfochen, fchälen, in dünne Scheiben 
Schneiden, mit Mifchung von Öl, Eſſig, Salz und nad) Belieben 1 Prije Pfeffer 
mischen, einige Stunden oder über Nacht ftehen und durchziehen lajjen. Nach Be- 
lieben ohne DI, dafür mit 2 Eflöffel faurem Rahm anmaden. 


Bohnenfalat, grün. % bis 34 Kilo Bohnen, Salzwajjer, 2 Eplöffel DI, Salz, 

Prife Pfeffer, 1 Teelöffel Zwiebeln, 1 bis 2 Eßlöffel Eſſig oder Zitronenjaft, 

Schnittlaud. 

Bohnen waſchen, Fäden abziehen, fchneiden, in Salzwafjer weichfochen. So lange 

fie noch warm jind, mit der aus den angegebenen Zutaten angerührten Soße ver- 

mifchen. Einige Stunden durchziehen lajjen. Kleine Yutter- oder Prinzegbohnen 
läßt man unzerjchnitten. 


Bohnenfalat, weiß. 
Die weißen, eingeweichten Bohnen werden in Salzwailer weichgelocht und 
angemacht. 


Blumenktohlfalat. 1 Ropf Blumenkohl, Salzwafjer, 2 Eßlöffel HI, 2 Eßlöffel 
Eſſig oder Zitronenjaft, Salz, Priſe Zuder. 


Blumenkohl pußen, in kochendem Salzwafjer nicht zu weich kochen, die Rös— 
chen ablöfen, mit der Galatjoße übergießen und durchziehen laſſen. Die Röshen 
vor dem Äbergießen möglichjt in Blumenkohlform zujammenjegen. 
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Sauerfrautjalat. 

Rohes Sauerkraut wird wie jeder andere Salat mit Swiebeln angemadt. Man 
fann anftatt Eſſig, Zitronenfaft oder auch Weißwein nehmen. Will man den 
Salat zu Fiſch geben, fo gibt man etwas feingeriebenen Meerrettich oder auch 
Apfel dazu. 


Gemifchter Gemüfefalat (mit Blaukraut). 


Blaukraut (Rotkraut) und grüner Salat (Kopf oder Endivienfalat) werden 
feinnudelig gejhnitten, jedes für fich in eine Schüfjel gegeben und mit etwas Salz 
und Sitronenfaft gemifcht. In einem anderen Geſchirr macht man auf diejelbe 
Weiſe Eleine, gefochte oder rohe Blumentohlröshen an. Nun wird das Blaufraut 
in der Mitte einer Salatjchüfjel bergartig angehäuft, rundherum kommt der grüne 
Salat und obenauf der Blumenkohl. Darüber gießt man nun eine würzige Galat- 
foße von Eſſig, feinen Swiebeln, Peterjilie oder Schnittlauh und nach Be— 
lieben auch etwas Pfeffer. Nah Gutdünfen fann man den grünen Salat noch 
mit balbierten oder geviertelten gefochten Eiern garnieren. 


Blumenkohlſalat auf verfchiedene Art. 


Den nit ganz weich gefochten Blumenkohl teilt man in kleine Nöschen, 
welche man dann mit Ejjig und DI, Salz, Pfeffer anmadt. 


Dder: 


Man rührt eine Mayonnaife, gibt zu diejer etwas Tomatenmark, gießt alles 
über den ganz gelafjenen Blumenkohl und ftreut darüber noch fein geriebenen 
Meerrettich oder Äpfel. Nach Belieben kann man beides darüberjtreuen. 


Spargeljalat. 15 bis 34 Kilo Spargeln, Salzwafler, 2 EBlöffel SL, 2 Eßlöffel 

Eſſig oder Zitronenfaft, Salz, Prife Pfeffer, Schnittlauch. 
Die Spargeln pußgen, je nah Güte in Stangen laſſen oder in Stüde jchneiden, in 
Salzwaſſer weichtochen, auf einer Platte gleihmäßig anrichten, mit der Salat- 


ſoße übergießen, einige Stunden durchziehen laſſen, beim Auftragen mit Schnitt- 
lauch bejtreuen. 


Hopfenfeimfalat. 


J geputzten Hopfenkeime in Salzwaſſer abkochen und wie Spargelſalat an— 
machen. 


Mailänder Salate. 


Man kocht Linſen und Bohnen und läßt ſie, ohne abzuſchütteln, abkühlen. Ge— 
kochte Kartoffeln und Sellerie ſchneidet man in Scheiben. Nun werden Bohnen, 
Linſen, Sellerie und Kartoffeln, jedes für ſich, mit Eſſig, ÖL, Salz angemacht und 
als Heine Häufchen auf die Schüiffel gegeben. Darüber gießt man ebenfoldhe Häuf- 
hen von Kopf: und Endivienfalat oder Aderjalat. Das Ganze wird nun garniert 
mit Stüden von Hering, Aal uſw., geviertelten Eiern, Heinen Efjigzwiebeln 
(Schalotten), zu Ringen gedrehten Sardellen, Sloliven und halbierten Sardinen. 
Sn die Sardellenringe gibt man Kapern, Note Rüben-Salat, gehadtes Eigelb und 
das Weiße vom Ei und Kaviar. Nach Belieben kann man auch noch farbiges, Hein 
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ausgejtochenes Aſpik dazu geben. — Es empfiehlt fich, den grünen Salat erſt kurz 
vor dem Anrichten anzumachen, da er fonjt zufammenfällt. 


Nuffifcher Salat. Zutaten: 55 Gramm Schinken, 55 Gramm Kalbsbraten oder 
Geflügelrejte, 55 Gramm Zunge, 55 Gramm Hummer, 55 Gramm Gardellen, 
55 Gramm Trüffel, 55 Gramm Champignons, 55 Gramm Eijjiggurfen, 
55 Gramm Kapern, je 55 Gramm gefochte Gemüſe, wie Bohnen, Erbjen, 
Karotten, weiße Nüben und Kartoffeln, 2 fnappe Eplöffel Weineſſig. — Zur 
Mayonnaife: 3 Eigelb, % Liter Dlivenöl, 1 Inappen Eplöffel Eſſig, 1 Tee— 
Löffel Salz, Prife Pfeffer, 1 Teelöffel Senf, einige Tropfen Maggis Würze. 


Alle Zutaten werden in 1 cm große Würfel gefchnitten, vorjichfig mit etwas 
Weinefjig gemengt und unter die vorher gerichtete Mayonnaije gezogen. Man 
füllt den Salat in Muſcheln oder in eine Kriftallichale, überzieht ihn mit etwas 
zurüdbehaltener Mayonnaije und verziert ihn je nach dem Gebrauch mit Oliven, 
Krebſen, hartgefochten Eiern, Fleifchgelee und dergleichen und reicht den Salat 
als Vorſpeiſe oder falten Zwifchengang oder zu Falten Braten und dergleichen. 


(Diefe Menge verteilt man in 10 Mufcheln.) 


Sylveſterſalat. 


Grüne Erbſen, Bohnen, Blumenkohl und Noſenkohl werden in Salzwaſſer 
weich gekocht; Weiße Nüben (Wafferrüben) und Gelbe Rüben, würfelig geichnit- 
ten, werden in Fleifchjuppe weichgedämpft; Näucher- oder Pöfelzunge und Sar- 
dellen fein gejchnitten, würfelig gefchnittene falte Kartoffeln und ausgelöjtes 
Krebsfleiſch Dazugegeben, alles miteinander gemischt und dann mit feiner Mayon- 
naije, in die man etwas Aſpik gegeben und gut gewürzt hat, angemadt. Nun 
wird eine flachrunde, gededelte Form fingerdid mit Aſpik ausgegojlen, darauf 
garniert man ein ſchönes Mufter von Eeinen oder halben Eiliggurfen, halben 
oder geviertelten harten Eiern und Trüffelſcheiben, füllt ven Gemüfejalat hinein, 
verichließt die Form und bededt fie mit Eis. Nach) 2 Stunden, aber nur ganz 
furz vor dem Anrichten, nimmt man die Form aus dem Eis, ftürzt alles auf eine 
pafiende Platte und jerviert gleich. 


Bemifchter Salat. | 

Gekochte Linfen, Bohnen, Kartoffeln, Gelbe Rüben und etwas Gellerie, die 
beiden letzteren blätterig oder nudelig gefchnitten, verarbeitet man zu Salat und 
bäuft ihn in die Schüffel. Nun macht man grünen Ackerſalat (Feld- oder Vogerl- 
jalat) an, garniert damit zierlich auf die Salatunterlage, worauf man noch mit 
balbierten oder geviertelten, hartgefochten Eiern belegt. 


Warſchauer Salat. 

Hartgefochte Eigelb werden fein pafliert und mit Eijig, ÖL, einer Kleinigfeit 
Senf (nad Geſchmack mehr) verrührt. Dann werden Rote Rüben, Sellerie, Eilig- 
gurfen, Üpfel, Kartoffeln und ein Hering feinmwürfelig gefchnitten, etwas Kapern 
Dazugegeben, wenn man bat, etwas von der Rote Rüben-Brühe (Eſſigbrühe). 
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Man mifcht nun alles mit dem verrührten Eigelb zufammen, jchmedt es ab und 
richtet e8 bergartig in der Schüffel an. Darauf garniert man mit Heinen Röschen 
von gefochtem Blumenkohl, mit Sardellen, die man in Ringe dreht und mit 
Raviar füllt, mit Aal, Pignolen und Dliven. 


Ochfenmaulfalat. 34 Kilo Ochfenmaul, 215 Liter Wafler, Salz, Suppengrün, 

Zwiebeln, 5 Eßlöffel Eſſig, 3 Eßlöffel ÖL, Salz, Pfeffer, Ya Zwiebel. 
Das gut gereinigte Ochfenmaul wird mit Zwiebeln, Suppengrün und 1% Lorbeer- 
blatt einige Stunden in Salzwafjer weichgefocht. Wenn die Knochen fich heraus: 
ziehen laſſen, entbeint man es, läßt es erfalten und jchneidet es in dünne Scheiben. 
Dann begießt man diefe mit Weineflig und läßt den Salat am beiten 1 bis 2 Tage 
unter öfterem Durchſchütteln durchziehen. Vor dem Anrichten mifche man ihn mit 
Öl, Pfeffer, Salz und geriebenen Zwiebeln. 


Sleifchfalat (Refteverwertung). 


Reite von gefochtem oder gebratenem mageren Fleiſch in Stifte ſchneiden, 
ebenfo Salzaurfen und nach Belieben Note Nüben. Mit feingejchnittenen oder 
geriebenen Zwiebeln, etwas Bratenfoße und einer Salatfoße oder Mayonnaije 
anmachen. Als AUbendefjen zu Bratkartoffeln. 


Heringsjalat. 


Gekochte, gefhälte Rartoffeln und etwa das Drittel der Kartoffeln an Sellerie 
werden in Scheiben gefchnitten und mit AUderfalat in eine Schüffel gegeben. Dar- 
über gibt man einige Eßlöffel Suppe, in der man 1 bis 2 Maggi-Suppenwürfel 
oder 1 Löffel Maggiwürze gelöft hat, oder einige Löffel guten Bratenſaft, Dazu 
noch 1 Löffel Rapern, etiwas Salz und 1 Teelöffel voll Senf, worauf man alles 
gut miſcht. Dann ſchneidet man einen marinierten Hering, ein hartes Ei und 


einen Eleinen Apfel ganz fein, gibt es zum Ganzen und macht alles mit Olivenöl 
und Eſſig nad) Geſchmack an. 


Heringsfalat II. 11% Kilo Kartoffeln, 1 bis 2 Heringe, 1 Teelöffel geriebene Zwie— 

bein, °/, Liter heißes Waſſer oder Fleiſchbrühe, (1 Apfel, gerieben), Prife Pfef- 

fer, 3 Eßlöffel Eſſig oder Zitronenfaft, 4 Eßlöffel SL, Maggi- Würze. 

Die Heringe wällern, pußen, in Würfel fchneiden, mit dem geriebenen Apfel 

unter den bereiteten KRartoffelfalat mengen. Hat man Heringsmilch, ſo treibt man 
fie durch ein feines Sieb und gibt fie unter den Salat. 


Salate von gebratenen oder gefochten Fifchen. 


Bon Fiſchreſten oder friſch bereiteten Fiſchen löft man die Gräten, ſchneidet 
das Fleiſch in fingerdicke Würfel, miſcht es mit kalter Senfſoße, in die man ver— 
ſchiedene feine Kräuter gegeben hat, häuft dann alles bergartig in eine Schüſſel 
und garniert es zierlich mit in Effig gelegten Champignons, Sardellen, Rapern, 
geviertelten Eiern, grünem Salat und Sitronenfcheiben. 


Dder: 


Man ſchneidet die verſchiedenen Fiſche oder Reſte derſelben in gleich große 
Stücke, bereitet dann eine Miſchung von Eſſig, ÖL, fein geſchnittenen Zwiebeln 
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und Eftragon und 1 Prife Pfeffer, macht damit den Fijchjalat an und garniert 
ihn dann mit Kieler Sprotten, Sardinen, gefüllten Dliven, Rapern, fein gehadten 
Eiern, grünem Ackerſalat uſw. 


Sardinenfalat. 


Die Refte eines gekochten Fiſches werden entgrätet, damit der Boden einer _ 
Schüſſel belegt, damit in Scheiben gejchnittene Efligaurfen, einige entfernte 
Dliven und Kapern gegeben, darauf eine Lage feiner Servelatwurjticheiben, dann 
eine Scheibe rohen oder gekochten Schinfens und dann eine Lage entgräteter 
Gardinen. Das garniert man mit grünem Galat, geviertelten Eiern und über- 
gießt es dann mit einer Mifchung von Eſſig, DI und Pfeffer. Statt Eilig fann 
man auch Sitronenfaft nehmen. 


Polniſcher Fiſchſalat. 


3 bis 4 geputzte, gewäſſerte Heringe, einige Apfel und das Doppelte an Kar— 
toffeln wird feinwürfelig geſchnitten und mit feiner Zwiebel, Eſſig, Öl, Salz 


und Pfeffer angemacht. 


Obſtſalate 


Obſtſalate. (Amerikaniſcher Fruchtſalat). 2 Birnen, 125 Gramm Kirſchen, 2 Apfel, 
3 Bananen, 2 Drangen, 60 Gramm Nußkerne, 125 Gramm Erdbeeren, 1 fleine 
Dofe Ananaswürfel, 1 Glas Mayonnaiije. 


Birnen, Apfel, Bananen und Drangen fchälen und in dünne Scheiben fchneiden. 
Bedämpfte oder eingemachte Kirchen, Unanaswürfel, Erdbeeren und geteilte 
Nußkerne oder Hajel-, Erdnüſſe oder ſüße Mandeln damit vermijchen, mit einer 
Mayonnaije bededen und mit Kirſchen oder Erdbeeren verzieren. Man fann 
natürlich auch eine andere Sufammenjtellung wählen, und 3. B. Pfirfiche, Apri- 
ofen, gedämpfte Stadhelbeeren u. a. zufügen. Oft wird auch die Mayonnaiie 
befonders zu den gemifchten Früchten gereicht oder auch ganz damit vermilcht 
und in den leeren Bananenfchalen oder in großen Galatblättern angerichtet. 


Erdbeeren auf amerifanifche Art. 6 WUnanasjcheiben, 1 Eßlöffel Süßwein, 
375 Gramm Erdbeeren. 
UAnanasjcheiben aus 1 Büchſe längs teilen, mit Südwein beträufeln und im 
Kranz auf eine Glasplatte legen. Zn die Mitte die eingezuderten Erdbeeren 
bergartig anhäufen. Eisgefühlt mit Schlagjahne (Schlagrahm) ſervieren. 


Schwedenfrüchte. 625 Gramm gemijchte Früchte, Y Liter füher Rahm. 

Aus allerlei Objtjorten, je na der Zahreszeit, Kompott bereiten, die Soße 
did einfochen oder mit einem Blatt aufgelöfter Gelatine verrühren, in einer 
Kompottſchüſſel alles vermiſchen und recht kalt ſtellen. Eisgekühlten ſüßen Rahm 
in einem Glaskännchen reichen. 


Gefüllte Melone. 1 Heine Melone, 2 Eßlöffel Rognat, 2 Eßlöffel Zucker, 1 Eß⸗ 
loffel Zitronenſaft, 1 Birne, 1 Apfel, 2 Pfirſiche, 2 Aprikoſen, 2 Bananen, 

1 Eßlöffel Johannisbeergelee. 
Die Melone halbieren und aushöhlen. Das Ausgehöhlte in dünne Scheiben 
fchneiden, diefe mit Kognak und Zuder tränfen und die in dünne Scheiben ge- 
fhnittenen übrigen Früchte zufügen. Mit diefer Miſchung die Melone füllen 
und am beiten auf Eis ftellen. 


Melonenfalat. % Kilo Melone, 1 Prife Salz, 1 Eplöffel HE — 
öffe 


Die reife Melone in kleine Stücke ſchneiden, etwas ſalzen und mit Zitronenſaft 
und Öl vermiſchen. 


Drangenfalat. 


Drangen in Scheiben fchneiden, ganz wenig falzen, */; Liter fauren Rahm 
Saft % Zitrone, 1 Ehlöffel SL, 1 Eplöffel Zimt. 


Feſtlicher Fruchtfalat. 


Sn die Mitte einer flachen Glasfchale häuft man bergartig einen Sruchtfalat 
aus Apfeln, Birnen, Bananen und Drangenfcheibchen, den man mit etwas Honig 
gefüßt und dem Saft 4% Zitrone und etwas Rahm gemischt hat. Datteln und 
Feigen hat man inzwijchen in längliche Streifen gefchnitten und an 4 Stellen der 
Schale flach angelegt bis zum Rand. Den Zwiſchenraum füllt man nun mit 
Weizenfloden oder Puffreis, über die Datteln und Feigen ftreut man noch ge- 
mahlene Nüſſe und über das Ganze arrangiert man ungefühten Schlagrahm. 


Pikanter Fruchtfalat. 


4 Üpfel, 4 Bananen, Orangen und 1 Stüd Ananas werden mit Mayonnaife 
zuſammen gemijcht. Zur Garnierung verwendet man Tomatenfcheiben und grüne 


ar und Häufchen von Puffreis. Diejer Salat ift im überjeeifhen England 
beliebt. 


Bananen: und Apfelfchaum. 


5 bis 6 Bananen werden mit der Gabel zerdrüdt und zu Mus gerieben, dann. 
mit Schlagfahne gemifcht, mit Vanillezuder und etwas Zimt gewürzt und in die 
Mitte einer flachen Glasichale gehäuft. Dann reibt man 1 Kilo jchöne, füß- 
läuerlihe Apfel auf der Glasreibe, gibt 1 Taſſe Reisfloden hinzu und den 
Schnee von 3 Eiern (oder 44 Liter gefchlagenen ungefüßten Rahm), mifcht alles 
gut zufammen und häuft diefen Apfelihaum um die Bananen. Als Abſchluß lest 
man einen Kranz von Traubenrofinen oder frifhen Haren Weinbeeren um die 
Speife. Sit die flache Schale groß genug, To legt man in die Eden Häufchen von 
Weizenfloden und an die Seiten Häufchen von Pinienfernen. 


Apfelſchaum, andere Art. 


1 bis 2 Eiweiß mit 8 bis 10 gebratenen paffierten Apfeln mindeftens 
% Stunde jchlagen, nah) Geihmad zudern. 
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Eintopfgerichte und Zufpeifen 


Pidelfteiner. 1% Rilo Ochſen-, Schweine- und Kalbfleifch zu gleihen Zeilen, 
20 Gramm Ochſenmark, 1 Kilo Kartoffeln, 1 Heiner Wirfingkopf, 14 Kilo 
Gelbe Rüben, 44 Gelleriefnollen, 1 Eleine Swiebel, 1 Eßlöffel Salz, Pfeffer, 

1 Zeelöffel Peterfilie, a —1 Liter Fleifchbrühe oder Waſſer. 


Das gewaſchene und geflopfte Fleiſch (am feinften wird Pideljteiner, wenn man 
nur Filet nimmt!) in 3 big 4 Zentimeter große Würfel fchneiden, die Kartoffeln 
etwas größer. Sn eine gut fchließbare Kafjerolle, am beiten in den Dampf-(Re- 
ford)-Topf gibt man das zerjchnittene Ochſenmark, dann eine Lage Kartoffeln, 
die man mit Sleifchwürfeln bededt. Darauf ftreut man Salz, Pfeffer, feingeichnit- 
tenen Sellerie, nach Belieben auch etwas pulverifierten Majoran (1 Teelöffel), 
Zwiebeln und Peterfilie, dann Kartoffelwürfel, Gelbe Rüben, in Streifen ge- 
Schnittenen Wirfing oder Weißkraut, Fleifch, Gewürz uſw., belegt die letzte Lage 
mit Butterjtüdchen, und gibt zum Schluß die Fleiſchbrühe oder Waſſer darüber. 
Der Topf wird feſt geſchloſſen, am beiten mit einem mit Mehlkleiſter bejtrichenen 
Dapierjtreifen, den man um den Rand des Dedels flebt, damit fein Dampf ent- 
weichen kann. Auf Eleinem Feuer läßt man das Gericht, ohne den Dedel zu 
öffnen, 2 bis 21% Stunden dämpfen. 


Gefüllter Schweinemagen (Pfälzifch). 1 Cchweinemagen, 34 bis 1 Kilo Kar— 
toffeln, 1 Teelöffel Majoran, M Kilo Schweinefleiih (Wammerl), 1 Teelöffel 
3wiebeln, 10 Gramm Fett, Salz, Pfeffer, 20 Gramm Fett. 


Einen Schweinemagen in warmem Salzwaſſer wäſſern, abtrodnen, mit wenig 
Salz innen und außen einreiben. Zwiebeln fein jchneiden, in Fett hell düniten. 
Die Kartoffeln, deren Menge von der Größe des Magens abhängt, in gleich- 
mäßige kleinere Würfel fchneiden, ebenfo das durchwachſene Schweinefleiich. Die 
geröfteten Swiebeln, 11% Eflöffel Salz, 1 Tcelöffel Majoran und 1 Priſe Pfef- 
fer unter die Kartoffeln und Fleiſchwürfel mifchen. Alles zufammen in den 
Schweinemagen einfüllen, Doch darf er nur zu *, voll fein. Der Magen wird mit 
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Yuummwollfaden zugenäht und 134 Stunden in ſchwach gejalzenem Waller ge- 
focht, dann in Fett ringsum braun gebraten und mit grünem Salat und Kraut⸗ 
ſalat ſofort angerichtet. Man ſchneidet ihn in Scheiben auf. 


Gefülltes Netz. 1 Kalbsnetz, M Schweinemagenfülle, 20 Gramm Fett. 


Man füllt das gut gereinigte Netz, kocht es in Salzwaſſer 1 Stunde und bäckt es 
in heißem Fett wie Fleiſch auf der Pfanne. 


Sleifhpudding. % Kilo Sleifchreite, 50 Gramm Speck, 2 Eier, 3 Semmeln, 
1 Teclöfel Zwiebeln und Peterjilie, 3 EBlöjfel Bratenfoße oder Wein, 1 Eß— 
Löffel Salz, 1 Prije Pfeffer. 

Sleiih und Sped fein verwiegen, Zwiebeln und Peterjilie dämpfen, die ein- 
geweichten Semmeln ausdrüden, alles mit Eigelb, Bratenfoße und Gewürz gut 
mifchen und den fteifen Eierfchnee darunter ziehen. Die Maſſe in eine vorbereitete 
große Puddingform füllen und im Waijerbad 1 Stunde kochen. Auf eine runde 
Platte ftürzen und mit Gemüfe verzieren. Vorbereiten der Pupddingform, reichlich 
mit Butter oder Fett ausjtreichen, mit feingeriebenen Semmelbröfeln ausjtreuen. 


Bauernfrühftüd. 125 Gramm Sped, 3 große Zwiebeln, 300 bis 400 Gramm 

Kartoſſeln, 4 bis 5 Eier, 1 Teelöffel Wailer, Ya Teelöffel Salz. 
Sped und Swiebeln in Würfel, die Kartoffeln in Scheiben fchneiden. Man läßt 
den Sped ausbraten, die Zwiebeln darin gelb werden und brät die Kartoffeln da— 
rin zu fchöner Farbe. Darüber fchüttet man eine Rühreimafje von 4 big 5 Eiern, 
die mit Salz und etwas Waſſer verquirlt find, und läßt fie unter Rühren didlich 
werden. Sofort in heißer Schüffel auftragen. 


Schinkennudeln oder Makkaroni. 375 Gramm Nudeln, (375 Gramm Maffaroni), 
125 bis 250 Gramm Schinken, 3 Eßlöffel geriebenen Käje, Ya Teelöffel Salz, 

3 Eplöffel diden fauren Rahm (Mil), 30 Gramm Butter, 2 Eßlöffel 
Semmelmehl. 

Die Nudeln in Salzwafjer abfochen und abfchütten. Sn eine vorbereitete Auf: 
laufform eine Lage Nudeln geben, dann fein verwiegten Schinken, geriebenen 
Käfe, Rahm oder Milh und Salz, dann wieder Nudeln, Schinken ufw. Auf die 
legte Lage (Nudeln) Semmelmehl und Yutterflödchen ftreuen und den Auflauf 
in gut heißem Ofen 34 Stunden baden. Verfeinert wird die Speife, wenn man 


obenauf Eier mit didem faurem Rahm vermifcht, giet, worauf man Semmelmehl 
und Butterſtückchen ſtreut. 


Schinkenblumenkohl. 1 Kopf Blumenkohl, Salzwaſſer, 30 Gramm Butter zum 
Streichen, 40 Gramm Butter, 40 Gramm Mehl, Ya Liter Milch, Semmel- 
mehl, 1 Teelöffel Salz, 60 Gramm Schinken, 10 Gramm YButterwürfel, 

1 Eigelb, 1 Ehlöffel geriebenen Käfe. 

Blumenkohl pugen, waſchen, % Stunde in Salzwaſſer legen, in Salzwaffer nicht 

ganz weich Eochen. Bon Butter, Mehl, Milch und Salz eine Yutterfoße heritel- 

len, 12 Stunde kochen lafien. Sn einer Auflaufform, feuerfeften Platte oder in 


268 


fleinen Förnichen, die mit Yutter gejtrichen find, die Röschen verteilen, unter Die 
Soße Eigelb und den gewiegten Schinken mijchen und den Ylumenfohl damit 
bededen. Parmeſankäſe, Semmelmehl und YButterflödchen darüberjtreuen und Die 
Speife 34 Stunden im heißen Ofen aufziehen. 


Scintenreis. 375 Gramm Reis, 2 Eplöffel Salz, 150 Gramm Schinken, 1a Liter 
Milch oder Rahm, 3 Eflöffel geriebenen Räje, Teelöffel Salz, 30 Gramm 
ZButterwürfel, 2 Eßlöffel Semmelmehl. 

Zubereitung wie Schinfennudeln. 


Scinfentartoffeln. 114 Kilo gekochte Kartoffeln, 150 Gramm Scinfen, 1 Eß— 

Löffel Salz, 40 Gramm geriebenen Käſe, 1% Liter Milch, oder jauren Rahm, 

2 Eplöffel Semmelmehl, 10 Gramm YButterwürfel. 

Gekochte gejchälte Kartoffeln in Scheiben jehneiden, abwechjelnd mit feingewieg- 

tem Schinken (Nauch- oder Salzfleifch) lagenweiſe in eine vorbereitete Auflauf: 

form geben. Zwijchen die Lagen geriebenen Käſe, Salz und Milch oder bejjer 

fauren Rahm geben. Dbenauf Kartoffeln, Semmelmehl und Butterflödchen. 
34 bis 1 Stunde baden. 


Spaniſche Mafkaroni. 

2 feingewiegte Swiebeln in 1% Zajje Butter dünjten, bis fie hellbraun Jind, 
14 Liter Tomatenbrübe, 1 Zehe fein gewiegten Knoblauch, Salz und 2 gewieate 
Schoten roten Pfeffer dazugeben und dieſe Maſſe bis auf die Hälfte einfochen. 
Mittlerweile wird 1 Taſſe Makkaroni in viel fohendem Waſſer weichgekocht, 
dann in kaltem Waſſer geichwenft. Man gibt in eine gebutterte Form immer 
1 Lage Soße, 1 Lage Makkaroni, 1 Lage geriebenen Käje. Zulett muß Soße 
obenauf fein. Baden: etwa %% Stunde im Rohr. 


Spanijches Sricco. 1% bis 34 Kilo Sleiih, 1 Kilo Kartoffeln, 11% Eßlöffel 
Zwiebeln, 1 Eßlöffel Salz, Pfeffer, (1% Lorbeerblatt), 25 Gramm Butter- 
würfel, a Zajje jauren Rahm oder Milch. 
Ochſenfleiſch (Schwanzftüd), Schweinefleiih (Schlegel) oder Hammelfleifh zu 
gleichen Zeilen Elopfen, wajchen und in 4 bis 5 Zentimeter große Stüde teilen. 
Kartoffeln waschen, fchälen und in Blättchen fchneiden und in fuchendem Salz— 
wafjer kurz brühen. Sn eine vorbereitete Puddingform oder 1 Schmortopf lagen- 
weije SKartoffelblättchen, Fleiſchſtücke, Salz, Pfeffer, fein gewiegte Zwiebeln 
und Butterſtückchen, Kartoffeln ufw. geben, bis die Form voll ijt. Auf die letzte 
Lage jauren Rahm und etwas Sleifchbrühe, oder fochendes Wailer, oder Braten- 
ſoße. Man fchließt die Form oder den Topf feit und läßt 2 Stunden im Wajler- 
bad Eochen, d. h. auf fleinem Feuer fchmoren. 


Krautwidel. Zutaten wie zu Krautpudding. 

Man bereitet alle Zutaten wie zu Krautpudding vor. Auf ein halbes, 
großes oder ein Fleines halbweiches Krautblatt gibt man 1 Eßlöffel Fleiichfülle, 
widelt das Blatt zufammen und fchneidet die Enden zu. Den Abfall widelt man 
mit der Fülle in das nächte Blatt. Dann legt man die Widel in eine Brat- 
pfanne mit heißem Fett, belegt fie mit Butter, übergießt fie mit Brühe und läßt 
fie ſchön braun werden. 
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Krautpudding. 1 mittlerer Krautfopf, 375 Gramm gehadtes Schweinefleisch, 
2 Semmeln, 1 bis 2 Eier, 1 Eßlöffel Swiebeln und Peterfilie, Salz, 
40 Bramm Butter. 


Die größten Krautblätter ablöfen, das Dide der Rippen abflachen, wajchen. Die 
Blätter in Fochendem Salzwaſſer einige Minuten abwellen, abtropfen laſſen. Das 
übrige Kraut vorbereiten, weichkochen, abjchütten und verwiegen. Zwei bejtrichene 
Puddingformen mit den Krautblättern belegen und eine Lage Kraut einfüllen. 
Etwas Salz darauf freuen und eine Lage Sleifchfülle, wieder Kraut und fo fort, 
big die Formen entjprechend gefüllt find. Die leßte Lage wird vom Kraut ge- 
bildet. Die Fülle befteht aus gehadtem Schweinefleifeh, eingeweichten Semmeln, 
Eiern, gedämpften Zwiebeln, Salz und Pfeffer. Man focht den Pudding 
11% Stunden lang im Waſſerbad. Als Beilage gibt man eine Butter: oder Rahm— 
ſoße oder eine Holländische Soße. 


Srautkopf, gefüllt. 1 mittlerer Krautkopf, 3 Liter Salzwaſſer, Fleiſchbrühe. Zum 
Braten: 50 Gramm Fett, 4 Liter SFleiſchbrühe. 


Sleifhfülle und SKrautfopf genau wie bei Krautpudding vorbereiten. In 
eine tiefe, runde Schüffel Ereuzweife 8 gebrühte Schnüre legen, die lang genug 
jein müfjen, um fpäter den Krauffopf oben zufammenbinden zu Fönnen. Darauf 
legt man 6 abgewellte Krautblätter fo, daß die Spißen nach unten fchauen, 
ftreicht abwechſelnd Sleifchfülle, verwiegt es darauf und fchließt die letzte Lage 
mit einem Krautblatt ab. Dann knüpft man die Schnüre oben zufammen, jetzt 
den Krauffopf, die Öffnung nach unten, in eine Pfanne mit heißem Fett, brät 
ihn auf allen Seiten braun an, und dämpft ihn mit Fleiſchbrühe (Knochenbrühe) 
unter öfterem Begießen im heißen Badofen 1 Stunde. Statt Fleifh kann man 
auch gedämpfte Pilze verwenden. 


Spinatpudding. 1% Kilo Spinat, 50 Gramm Butter, M Kilo Sleifchrefte mit 
Sped, 2 bis 3 Semmeln, 1 Teelöffel Swiebeln und Peterjilie, 2 bis 3 Eier, 
Dfeffer, Salz, Muskatnuß. 
Der vorbereitete und in Salzwaſſer abgewellte oder rohverwiegte Spinat wird mit 
Zwiebeln und Peterfilie in 20 Gramm Butter gedämpft. Die übrige Butter gut 
verrühren, mit dem Eigelb, den eingeweichten, gut ausgedrüdten Semmeln, dem 
Fleiſch, Pfeffer, Salz und Muskat vermifchen, Spinat und das zu Schnee ge- 
ihlagene Eiweiß daruntergeben. Man ftreicht eine Puddingform gut mit Yutter, 
füllt die Mafje ein und focht den Pudding 114 bis 11% Stunden. 


Spinatauflauf mit Kartoffeln. 


Kartoffeln werden gekocht und dann pafliert. Dann gibt man etwas Yutter 
oder Fett, einige Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, einige Eßlöffel Mehl, in 
Butter gedünfteten Spinat fowie den Eierfchnee dazu und bädt das Ganze in 
einer Form. Bor dem Anrichten beftreut man den Auflauf mit geriebenem Käſe. 


Man kann anftatt Kartoffeln auch eingemweichte Semmeln, Reis, Grieß oder 
Maismehl nehmen. 


Wirfingpudding. 


Man bünftet 3 mittlere Wirfingköpfe weich und paffiert dieſelben. Dann rührt 
man 4 Eigelb mit 70 Gramm Butter fhaumig und mifcht eg mit 2 bis 3 Löffeln 
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feingefchnittenem Schinken und ebenfo viel Mehl und dem Schnee der 4 Eiweiß 
zu dem Kohl, füllt die ganze Mafje in eine mit Butter ausgejtrichene Form und 


foht % Stunde im Waſſerbad. 


Rarotten-Auflauf. 


Etwa 400 Gramm Gelbe Rüben werden geichnitten und mit Rindsjuppe weich 
gedüinftet, pafjiert, ausgefühlt, mit 1 Stüd Butter in eine Kaſſerolle gegeben, ge- 
pfeffert, gefalzen, mit etwas Mehl betreut, noch mit Suppe vergofjen und auf- 
wallen lafjen. Dann verrührt man die Maffe mit 4 Dottern und dann mit dem 
Schnee der 4 Eiweiß, gibt fie in eine mit Butter ausgeftrichene Badform und 


bädt bei geringer Hite 44 Stunde. 


Auflauf von Ylumen- und Rofenkohl 


bereitet man auf diefelbe Weife wie den oben angegebenen Spinatauflauf, nur 
nimmt man jtatt Kartoffeln eingeweichte Semmeln oder Reis. Bei Rojenfohl 
werden die großen Köpfchen pajliert und die Fleinen ganz bineingegeben. Bei 
Blumenkohl werden die Strünfe pajliert und die Blumen ganz hineingegeben. 


Reis mit Pilzen. 14 Kilo Reis, % Kilo Pilze, Salz, 80 Gramm Butter, 

Deterjilie. 
1%, Kilo Stein- oder Eierpilze pußen, wajchen, in Scheiben oder Stüde Jchneiden 
und in Vutter hell dämpfen. Den gewajchenen und überbrühten Reis, Salz und 
feingebadte Peterjilie jowie Suppenbrühe oder Wajler dazugeben und weich— 
fochen. 


Rifotto. 14 Kilo Reis, 40 Gramm Butter, 2 leine Zwiebeln, 1 Liter Fleijch- 
brübe, Eßlöffel Salz, Prife Paprifa, 40 Gramm Butter, 20 Gramm 
Darmejanfäfe. 
Die feingefchnittenen Zwiebeln und nach Velieben etwas in Streifen gefchnitte- 
nes Wurzelwerk in Butter dünften, bis die Siwiebeln glajig jind, den gewaſchenen 
und getrodneten Reis zugeben, mitdünften lajjen. Nah 10 Minuten die Fleiich- 
brühe darüber geben, abjchmeden und langſam dag Gericht weich werden lajjen. 
Der Reis foll ganz und förnig fein. Yutter, geriebenen Käſe beim Anrichten 
daruntermengen. Verfeinert wird der Rifotto, wenn man übriges Hübhner- oder 
Taubenfleiſch oder Kalbsbries fein gefchnitten dDaruntergibt. 


Tomatenreis. 14 Kilo Reis, M Liter Tomatenmark, Salz, 2 bis 4 Eier, 

2 Maggis Fleiſchbrühwürfel. 
Den Reis nach Vorſchrift kochen, zum Ablaufen auf ein Sieb ſchütten. Eier und 
Tomatenmark verquirlen, mit den aufgelöſten Maggiwürfeln würzen. Sn eine 
vorbereitete Form füllen und das mit Ei gemifchte Mark darübergeben. Ein- 
“ ziehen laſſen, Semmelmehl und YButterflödchen darüberjtreuen und das Gericht 
Y Stunde in den heißen Badofen ftellen. Nimmt man ftatt Tomatenmark friiche 
Tomaten, jo wäſcht, zerjchneidet und focht man fie im eigenen Saft und gibt fie 
durch ein Sieb. Man verwendet das gewonnene Mark wie Büchjenmarf. 
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Amerifanifche Rezepte für Zufpeifen. 


Rarotten A la Poulette. 


8 mittelgroße Karotten werden im ganzen gefchabt und gewafchen, dann in 
runde Scheibehen gefchnitten und in ſiedendem Waſſer, dem gerafpelte 3wiebeln, 
Pfeffer und Salz beigefügt find, weich gekocht. Abfeihen. Sn einer Pfanne wird 
von 1 Ehlöffel Mehl und 2 Eßlöffel Yutter eine Leichte Einbrenne gemacht. 
Die Karotten werden darangegeben, umgerührt. Vor dem Anrichten gibt man 
2 gut verrührte Eidotter daran. Umrühren, bis die Eier angezogen haben, dann 
ſervieren. 


Karotten⸗Savory. 


14 Kilo dünn geſchnittene Winterkarotten in kochendem Waſſer, dem je 1 Tee- 
Töffel Zuder und Salz beigefügt wurden, kochen. 2 Zwiebeln jehr fein wiegen 
und in 3 Ehlöffel Yutter oder Fett anlaufen laſſen. 4 Eßlöffel Mehl daran 
geben und einige Zeit dünften, bis es ſchön gelb ift. Hierauf 2 Taſſen Fleiſch- 
oder Würfelbrühe langſam darunter rühren. 1 Prife Cayenne-Pfeffer, Paprika, 
Salz und Zitronenfaft dazugeben und unter ftändigem Rühren auffochen. Auf 
eine heiße Platte werden gebutterte Toaſts gelegt und die Karotten darüber ge- 
ſchüttet. Sehr heiß jervieren! 


Blumenkohl mit Pilzen. 


Ein Kopf Blumenkohl wird in ziemlich große Stüde geteilt und in Salzwajler 
weichgefocht. Durchleihen und die Stüde, auf einer heißen Platte angerichtet, auf 
gebutterte Toafts legen und folgende Soße darüber geben: Die Pilze werden 
fein aufgefchnitten, bei Ronferven mit dem Saft, bei frifchen mit etwas Blumen- 
kohlwaſſer und 2 Eßlöffel Butter in einen Topf getan. Dünjten, bis die Pilze 
weich find. Hierauf gibt man % Taſſe Nahın dazu, Täßt auflochen und verdidt 
mit einer aus 2 Eplöffel Butter und 2 Eflöffel Mehl gemachten Einbrenne, 
gibt Salz und Pfeffer daran. 


Kroketten aus Paftinaf. 


Waſche und zerfleinere 4 mittlere Paftinafe und koche fie in Salzwafjer, dem 
etwas Zitronenfaft beigefügt wurde, ganz weich. Seihe fie ab, zerftampfe und 
pajliere jie. Dann gib 1 Eßlöffel Butter, Pfeffer, Paprifa und 1 ganzes, ver- 
Ihlagenes Ei dazu. Verrühre dann die Maſſe über dem Feuer, bis fie ſchaumig 
it, dann Ichütte fie auf eine Platte zum Abkühlen. Wenn erfaltet, fchneide kleine 
Kuchen oder Krofetten davon, kehre fie in Bröſeln, dann in Ei und dann wieder 
in Bröjeln um und bade fie in reichlich Fett, bis fie hellbraun find. 


Gebadene Peterfilie. 


Waſche 1 Bündel Peterfilie, zerpflüde es in Heine Zweiglein und lege fie aufs 
Eis, damit fie ſich kräuſeln. Teile 1 Ei. Zu dem geſchlagenen Eigelb gib 2 Eß— 
Löffel Mehl und 1 Eßlöffel Waſſer. Tauche die Peterſilienzweige in den Teig 
— fie in ſcwwimmendem Fett, bis fie goldbraun geworden find. Eine gute 

eilage. 
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Italienifche Zwiebeleier. 

Rohe 2 Taſſen Heine Zwiebeln, bis jie weich find, jeihe jie ab, gib Salz, 
Pfeffer und 1 Eßlöffel Butter daran. Fülle fie in eine gebufterte Form. Schütte 
4 gut verflopfte Eier in die Zwiſchenräume der Zwiebeln. Hierauf werden 
6 Eplöffel geriebener Käſe darauf gejchüttet. Die Maſſe wird im Rohr gebaden, 
bis die Eier feft und der Käſe Schön goldgelb ijt. 


Fifhgemüje-Stew. Zutaten: 2 Eßlöffel Yutter, Fett oder Öl. 3 mittlere Zwie- 
bein, gewürfelte Kartoffeln, 1 Löffel Mehl, 2 Taſſen gewürfelte Karotten, 
2 Taſſen gewürfelte Weiße Nüben, 2 Taſſen gewürfelter Sellerie, 1 Lorbeer— 
blatt, 2 Löffel gewiegte Peterfilie, ein wenig heißes Wajler, einige dicke 
Fiſchſtücke, 2 Taſſen heife Milch, 1 Löffel Worcefterjhirefoge, Salz, Pfeffer 

und Paprifa. 

Gib das Fett in einen Keſſel, wenn es gut vergangen ijt, füge die fein gewiegten 

Zwiebeln dazu, laß fie einige Minuten dünjten unter fleißigem Umrühren, bis 

die Zwiebeln braun find, dann die in Heine Würfel gefchnittenen Kartoffeln, die 

Karotten, Nüben und den Oellerie, das Lorbeerblatt und die Peterfilie, dann gieße 

das heiße Wafler, Salz, Pfeffer und Paprifa, die Worceſterſhireſoße Hinzu und 

dünfte es, bis die Gemüfe halb gar find. Dann gib den Fiſch dazu und nad) 

10 Minuten die Milh. Mache von dem Mehl eine helle Einbrenne und gib die 

gedünjtete Maſſe daran. Lafje noch 3 bis 5 Minuten fochen. Dann jervieren. 


Mafrele auf jpanifche Art. Zutaten: 1 mittlere Mafrele, 2 Zajjen Brotfrumen, 
Ukleine, gewiegte Zwiebel, 1 Löffel gewiegter Schinfen, 4% Teelöffel geriebener 
grüner Pfeffer, 1 Teelöffel Sommergewürz, 3 Schnitten Schinfen, Salz, 
einige Pfefferförner. 
Bermifche die Brotkrumen, Zwiebeln, den gehadten Schinken, grünen Pfeffer 
und lege den zugerichteten Fiſch darauf. Lege es auf einen Fifchrojt in der Brat— 
pfanne und bade 30 Minuten unter fleißigem Fettaufgießen. Richte auf einer 
Platte an mit Scheiben grünen Pfeffer und Zitronen. Gib folgende Soße dazu: 
2 Teelöffel geriebenen grünen Pfeffer, 4 Eßlöffel Mayonnaije und 3 Eßlöffel 
Chili-⸗Soße. Gleih anrichten. 


Seine Eintopfgerichte. 


Rarolinentopf. 

Kleine Stüdchen Fleiſch werden 2 bis3 Stunden in Rotwein oder jaure Milch 
gelegt, dann abgetropft, gejalzen, in Olivenöl getaucht und bei jtarfem Feuer in 
der Pfanne gebraten. 

Beim Anrichten gibt man braun gefochtes Sauerfraut in einen Topf, das man 
mit Kaſtanien gemifcht hat; darauf gibt man nun das Fleiſch und darüber etwas 
Rahmtunke, die man aus der Bratenfoße und ſaurem Rahm geitellt bat. — 
Man kann Bratkartoffeln dazu geben. 


Sägertopf. 
Kleine Fleifhitüde werden, wie oben angegeben, zubereitet, nur in friiher But- 
ter gebraten. Dann ſchmort man Pilze, gleich welcher Art, in Butter und Peter: 
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filie, gibt diefelben in einen Topf und richtet das Fleifch darüber an. Sn der 
Soße werden einige Wacholderbeeren mitgefocht und darüber gegeben. Man gibt 
dazu Salzfartoffeln. 


Ruſſiſcher Spezialtopf. 

Sein gefchnittenes Schweinefleifh wird fchnell angebraten und in QTomaten- 
foße mit etwas Zitronenjaft weich gekocht. In Sleifhbrühe weich gedünſtete 
Grüße gibt man nun in einen Topf, legt das Fleiſch darauf, bededt dasſelbe gut 
mit Soße und garniert das Ganze mit Heinen Gurfen. 


Buntes Eintopfgericht. 

Refte von Filetfpigen werden fchnell angebraten und mit der doppelten Menge 
Bratkartoffeln durchgeſchwenkt und fjogleih mit etwas Soße glajiert, auf die 
man noch 1 Rührei und fein gewiegten Schnittlauch gibt. 


Mailänder Spezialtopf. 

Rind» und Hammelfleiſch ſchnell anbraten, wird in einem Topf auf Spaghetti 
mit Tomaten angerichtet. Man garniert das Ganze mit gefüllten Tomaten und 
gedümpiten Gurken und ferviert dazu noch Tomatenjoße. 


Warfchauer Beefſteak im Topf. 

Ein gebratenes Beefſteak aus verjchiedenen Fleifchreiten richtet man in einen 
pajlenden Topfe auf Kartoffelbrei an, übergießt dasſelbe mit Rahmfoße, in die 
man feingefchnittene Steinpilze gegeben und darin gekocht hat. 


Athener Beefſteak im Topf. 


Aus derjelben Maſſe, wie oben angegeben, macht man Klöße (KRlopfe), drückt 
diefelben etwas breit und brät fie in Schmalz, richtet fie dann in einem Topfe an, 
gibt Tomatenjoße darüber und einige fein gefchnittene Pfeffergurfen. 


Norderneyer Beefſteak im Topf. 


Man macht Maſſe wie zu einem Deutſchen Beefſteak, nur nimmt man anſtatt 
Fleiſch Fiſchreſte, ſerviert dasſelbe in einem Topf über Reis oder Kartoffelbrei, 


> Tomatenſoße darüber und garniert das Ganze mit einigen hart gekochten 
Siern. 


Sächſiſches Beefſteak im Topf. 
Don gefochtem oder gebratenem Kalb» oder Schweinefleifch macht man eine 
Mafje wie zu Deutſchbeefſteak und ſchmort diefelbe in Frikaſſeeſoße fertig. Dann 


gibt man Nudeln in einen Topf, das Beefſteak darauf, darüber die Soße und, 
wenn man bat, einige Spargelföpfe. _ 


Polniſche Refteipeife. 
Zwiebeln läßt man in Schweinefchmalz anlaufen und gibt dann fertig gekoch— 
tes Sauerkraut dazu, ferner das Tomatenmark. Alle Gattungen von Fleifchreften 


gibt man in Würfel gefchnitten hinein und läßt das Ganze eine Zeit ziehen. — 
Man ferviert Salgfartoffeln dazu. 
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Schnellküche (Sonntagsküche) 


Wir beſprechen heute einige Vorſchläge für Sonntagmittag-Speifezettel, die 
zu ihrer Sertigftellung nicht mehr als 25 Minuten brauchen. Es ijt dabei vor- 
ausgejeßt, daß mindeſtens einer der drei angegebenen Gänge — Vorgericht oder 
Nachgericht — ſchon tags vorher bereitet wurde. Das Vorgericht kann auch) ganz 
weggelajjen werden — es ift mehr als Vorſchlag für beſonders fejtliche Gelegen- 
beiten gedacht. Die Rezepte find für 4 Perjonen berechnet. 

Smmer joll es in der Küche jchnell gehen, gut fchmeden und wenig koſten. Fit 
das nicht etwas viel verlangt? Ja! Aber trogdem muß es geben, befonders am 
Sonntag, denn — was wäre wohl ein Sonntag, an dem ſich die Hausfrau ab- 
radern muß! Die ganze Familie hätte darunter zu leiden, und zwar nichf nur am 
Sonntag jelbjt, jondern noch während der ganzen folgenden Woche, weil feine 
Hausfrau die Werktagsarbeit glüdlich überjtehen könnte, ohne bei wohlverdienter 
Sonntagsruhe erjt neue Kräfte gefammelt zu haben. Es ijt alfo eine dringende 
Notwendigkeit, die Sonntagsarbeit auf ein Mindeſtmaß zu beichränten. Deshalb 
braucht aber durchaus nicht etwa der Gaumen zu furz fommen. Es ijt etwas jo 
Schönes um die „Feinjchmederei”, daß es unbedingt auch ein Programmpunft 
der Hausfrau fein follte, fie nah Möglichkeit zu pflegen, ohne dabei gleich uner- 
laubt tief in den Geldbeutel zu greifen, und ohne fich darum gleich zu überarbeiten. 
Es gibt ja fo viele Möglichkeiten, fchnell und gut zu kochen, — man muß nur 
verftehen, die richtigen Zufammenjtellungen zu finden und all die Gerichte aus 
dem Spiel zu lafjen, deren Zubereitung anftrengend und zeitraubend ijt. 

Der Zubiß zum Hauptgang 3. B. befteht in den meiften Familien gewohn- 
heitsmäßig immer aus Kartoffeln. Am Sonntag ift man aber meijt nicht zum 
Rartoffelichälen aufgelegt. Da muß man aljo die Kartoffeln entweder jchon am 
Samstag in der Kochkiſte vorfochen und dann jchälen, jo daß man fie am Gonn- 
tag bloß fchnell in Scheiben für Yratfartoffeln zu fchneiden braucht, oder man 
verzichtet ganz auf fie und erſetzt fie durch tags zuvor gefochten Reis oder 
Nudeln, Makkaroni und dergleichen. Oft fchmedt auch zu der Fleiſchſoße ſchon 
eine Scheibe trodenes Brot fehr gut. 


Gefüllte Apfel, Sammelfchnitten mit Kräuterſoße-Kalte Reisſpeiſe 


Gefüllte Apfel, 4 gute Ehäpfel, 125 Gramm italienifcher Salat (au) Gellerie- 

oder anderer Gemüfejalat ift geeignet), 4 Eßlöffel Mayonnaife, etwas Peter- 

filie, % Liter Waller, 2 Eßlöffel Eſſig. 

Die Apfel fchälen, halbieren, vom Kerngehäufe befreien, auch etwas aushöhlen 

und in eine leichte Effigbeize legen. Herausnehmen, abtropfen laſſen und die 

Höhlungen mit Salat füllen. Mit Mayonnaiſe bededen, mit fein gewiegter 
Deterfilie betreuen und auf großen KRopfjalatblättern anrichten. 


Hammelfchnitten mit Kräuterfoße. 4 Hammelfoteletts, 40 Gramm Butter, 1 Eß—⸗ 
Löffel fein gewiegte Kräuter (Peterfilie, Dil und dergl.), 1 Taſſe faure Sahne 
(jaurer Rahm), 1 Eflöffel Tomatenmark, 1 Teelöffel Moſtrich (Senf). 

Die gefalzenen Fleifchftüde in Butter anbraten, nah 2 Minuten die fein gemieg- 
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ten Kräuter zufügen. Nach weiteren 2 Minuten heiße zerlajiene Yutter, in der 
zuvor Sahne, Tomatenmark und Moſtrich aufgelöft wurden, darüber gießen. 
Die Hammelfchnitten in der Soße anrichten. 


Kalte Reisipeife. 1% Liter Mil, 125 Gramm vom beten Reis, 1 Eßlöffel 
Zuder, 1 Zitronenfcheibe, 2 Eflöffel Sultaninen, 1 Pädchen Banillinzuder, 
ı;, Liter Schlagſahne (Schlagrahmm), 2 Blatt Gelatine; nad) Belieben Früchte. 

Tags vorher zubereiten. 

Den Reis in der Milch mit der Zitronenfcheibe und dem Zuder langjam fteif 

dämpfen. Sultaninen und beliebige gefochte, abgetropfte Früchte (Stachelbeeren, 

Kirſchen, Aprikofen, Pflaumen, Birnenfcheiben, Brombeeren, Apfel» und Bana- 

nenfcheiben oder dergl.) daruntermengen. Nach dem Erfalten mit Schlaglahne 

(Schlagrahm) vermiichen und die in etwas Fruchtjaft gelöfte Gelatine darunter: 

ziehen. 


Mofrelen mit Sahnenquark Giahmlae)- Gebackene Schinkenſch eiben 
- Zitronencreme 


Makrelen mit Sahnenquarf (Rahmkäfe). 2 bis 3 Mafrelen, 1 Glas Weineſſig, 

14 Rilo Sahnenquarf. 
Die Mafrelen in Salzwajjer Yodien, die Filets vorfichtig loslöfen und mit etwas 
Waſſer verdünnten Weineflig darübergießen. Über Nacht darin ruhen laſſen. 
Bor Gebrauch etwas abtropfen laſſen und mit Sahnenkäſe bejtreichen, oder den 
Sahnenkäſe gefchidt mit dem Sprißbeutel darüber verteilen. — Statt der Mafre- 
len lafjen jih auch Filets von Matjesheringen verwenden. 


Gebadene Schinkenjcheiben. 375 Gramm Nollſchinken, 1 Ei, 4 Eßlöffel geriebene 
Semmeln, 25 Gramm Fett. 
Den Schinken in 1 bis 2 Zentimeter dide Scheiben ſchneiden, 4 Stunde in 


Milh weichen laſſen, mit Ei und Semmeln panieren und in Fett auf beiden 
Seiten ſchön goldgelb baden. 


Zitronenereme. 3 Eier, 3 Eßlöffel Zuder, 1 Zitrone, 3 Blatt Gelatine. 

Tags vorher zubereiten. 
Eigelb, Zuder, abgeriebene Schale und Saft der Sitrone gut rühren. Gelatine in 
wenig Waſſer gut auflöfen und zu den Eiern geben. Zum Schluß den fteif ge- 
Ihlagenen Schnee des Eiweißes hinzufügen, gut verrühren und die Creme in 
einer Glasſchüſſel kalt ſtellen. Mit Früchten umlegen. 


Tomatenvorgericht ·Rehkotelett Warme Apfelſpeiſe 


Tomatengericht. 1 Heine friiche Gurke, 4 große Tomaten, */, Liter ſaure Sahne 
(jaurer Rahm), einige, Ropffalatblätter. 
Die Surfen fchälen, hobeln, mit ſaurer Sahne (ſaurem Rahm) vermiſchen und in 


die ausgehöhlten Tomaten füllen. ‚Auf Kopfjalatblättern anrichten und mit 
Peterſilie umlegen. — 
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Rebiotelett. 4 Rehkoteletts, Salz und Pfeffer, 30 Gramm Butter. 


Die Fleifchitüde Leicht Hopfen, mit Salz und Pfeffer beftreuen und in heißer 
Butter rafch auf beiden Seiten braun braten. Sauerkraut vom Tag vorher oder 
Maffaroni jhmeden gut dazu. 


Warme Upfelfpeife. % Kilo Gipfel, 1 Päckchen Banillefoßenpulver, 1 Liter 

Mid, 1 Eplöffel Zuder, 60 Gramm Rofinen, 15 Gramm Butter. 
Die Apfel fchälen, in Scheiben fchneiden, in eine gebutterte feuerfejte Form ſchich— 
ten, gewajchene, getrodnete Rofinen dazwischen legen, eine aus Soßenpulver be- 
reitete Vanillenſoße darübergießen. Yutterflödchen darauf verteilen und das 
Ganze im Dfen goldgelb baden. 


Matjesfilet in faurer Sahne (ſaurer Rahm) - Leber mit Reis 
- $ruchtfülze 


Matjesfilet in ſaurer Sahne (faurer Rahm). 2 Matjesheringe, 14 Liter jaure 

Sahne, 1 Apfel, 1 Zwiebel. 
Den Matjeshering waschen und % Gfunde in friſchem Waſſer liegen laſſen. 
Die Filets vorſichtig von den Gräten frennen, in zierlihe Stüde jchneiden und 
in die faure Sahne (fauren Rahm) legen. Apfel und Zwiebel in feine Scheiben 
Tchneiden und der fauren Sahne (fauren Rahm) zufügen. 


Leber mit Reis. 1 Kilo Leber, 2 Eflöffel Mehl, 1 Zwiebel, 40 Gramın Butter. 

Die Leber in dünne Scheiben jchneiden, mit Mehl bejtäuben und mit der in 
Scheiben gefchnittenen Zwiebel in Butter fchnell braun braten. Als Beilage 
Reis reichen. 


Fruchtſülze. 1 Zitrone, 1 Apfelfine, 2 Eßlöffel Zuder, 2 Eier, 7 Blatt Gelatine, 

1 Eplöffel Rum. (Tags vorher bereiten.) 
Eigelb, Apfeljinenfaft, Sitronenjaft, Zuder und etwas abgeriebene Zitronen- und 
Apfeljinenfchale untereinander mengen und im Waſſerbade auf dem Feuer jchla- 
gen, bis die Mafje anfängt, didlich zu werden. Die in etwas Waſſer aufgelöfte 
Gelatine zufügen und das Ganze rühren, bis es etwas erfaltet ijt. Zum Schluß 
Rum und den Eimeißfchnee darunter mijchen. — Die Speije über Nacht gelieren 
laſſen. 


Sefällte Surfe-Beefiteaf mit Sardellenbutter Weißkäſe mit Früchten 


Gefüllte Gurke. 1 große oder 2 Kleine faure Gurken, 60 Gramm Schinken oder 
Räucherlachs, 1 hartes Ei, 1 Eßlöffel Yutter, 1 Teelöffel Mojtrich, 1 Eßlöffel 
geriebenen Meerrettich. 

Räucherlachs oder Schinken mit dem Ei fein wiegen und mit ſahnig gerührter 
Butter und Mojftrich vermengen. Diefe Füllung mit Hilfe eines Kochlöffelſtiels 
in die Gurfe füllen, von der man zuvor ein Dedelchen abgejchnitten und die man 
im Ganzen ausgehöhlt hat. Die Gurfe kalt jtellen, in Scheiben jchneiden und mit 
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geriebenem Meerrettich garnieren. Beſonders gut jchmedt es, wenn der Meer- 
retfich zuvor mit etwas fteif gefchlagener Sahne (Rahm) vermifcht wurde. 


Beefſteak mit Sardellenbutter. 4 Veefiteals (von etwa 1% Kilo Fleiſch), 60 Gr. 
Butter, Sardellenpafta, Salz und Pfeffer. 


Die Sleifchftüde gut Hopfen, mit Salz und Pfeffer einreiben und in heißer But- 
ter auf beiden Seiten ſchön braun braten. Die Beefſteaks auf heißer Platte an- 
richten und mit der Fettſoße übergießen. Auf jedes Fleiſchſtück eine Gardellen- 
butterfugel drehen. Zur Vervollſtändigung kann die Platte noch mit Pfeffer- 
gurfen und Sardellen verziert werden. 


Weißkäſe mit Früchten. 4 Kilo Sahnenmweißfäfe (Quarf oder Zopfen), 
ı/, Liter Sahne (Rahm) oder Milch, 14 Kilo Erd-, Zohannis- oder Him- 
beeren; Zuder nad) Gefchmad. 


Den Weißkäfe mit der Sahne (Rahm) oder Milch verrühren, durch ein Gieb 
treiben, mit den vorher eingezuderten Beeren leicht vermijchen, in Gläfer füllen 
und bis zum Gebrauch kalt ftellen. 


Fiſchſalat - Schnigel- Schwedenfrüdhte 


Fifchfalat. 375 Gramm gekochter Seefifch, Y, Liter faurer Rahm, 2 Eßlöffel Eilig, 
1 Teelöffel Senf, etwas gewiegte Peterfilie, Schnittlauch, Salz und Pfeffer. 


Den Fiſch von Haut und Gräten befreien und in Heine Stüde zerteilen. Die 
übrigen Zutaten gut verrühren und mit dem Fiſch vermifhen. Das Ganze mit 
Gurkenſcheiben, Salatblättern, Tomatenvierteln oder dergleichen umlegen. 


Schnitzel. 4 Schnigel (zufammen etwa 1, Kilo), 1 Ei, 5 Eßlöffel geriebene 
Semmeln, etwas Salz und Pfeffer, 40 Gramm Yutter. 


Die Fleiſchſcheiben Hopfen, Leicht ſalzen und pfeffern, in zerfchlagenem Ei und 
geriebener Semmel umwenden und in heißem Fett auf beiden Seiten ſchön braun 
braten. Beim Anrichten mit Zitronenfchnigen und Peterfilie verzieren. 


Schwedenfrüchte. Kompott von etwa 34 Kilo gemifhten Früchten, % Liter 
fügen Rahm. 


Aus möglichit vielen Obſtarten (je nach Sahreszeit: Erdbeeren, Kirſchen, Stachel- 
beeren, Zohannisbeeren, Himbeeren, Pflaumen, Aprikofen, Pfirfiihen, Apfeln, 
Birnen), Kompott bereiten, die Soße did einkochen oder mit einem Blatt auf- 
gelöfter Gelatine verrühren, in einer Kompottſchüſſel alles vermifchen und recht 
falt jtellen. Dazu in einem Glastrügelhen eisgefühlten füßen Rahm reichen. 
Gewiſſe Früchte laſſen fih auch roh zu Schwedenfrüchten verwenden; es eignen 
jich Hierzu befonderS Erdbeeren, Himbeeren und Brombeeren. 
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Refteverwertung. 


Vormerkung. Eine eigene Lehrftunde darf der Refteverwertung gewidmet fein, 
denn in der zwedmäßigen Wiederverwertung der Reſte in der Küche liegt der 
Sparfinn und auch die Gefchidlichkeit der Hausfrau. Merken wir uns: 

Abrig gebliebene Speifen follte man nicht unverändert zu einer folgenden 
Mahlzeit auf den Tiſch bringen. Einer der Hauptreize einer liebevoll und jorg- 
fältig geführten Küche ift Abwechflung in der Art und Form der Zubereitung 
auch der einfachjten Gerichte. Dazu gehört vor allem die Rejteverwertung. Damit 
joU nicht gefaat fein, daß man unbedingt jeden Sleifchreft zerhaden und mit allen 
möglichen eßbaren Dingen vermifchen und jedes Übrige Gemüſe zu Suppen ujw. 
verwenden joll! Ein übriges Stüd Braten mundet oft am beiten, wenn es abends 
oder am nächſten Tag in hübſche Scheiben Falt aufgejchnitten, von allerlei Gutem 
und Pifantem umgeben, aufgetragen wird, unter dem auch die eingejulzten oder 
mit Mapyonnaife überzogenen Gemüfe durchaus nicht wie „Reſte“ fich präfen- 
tieren! Sn Fällen jedoch, vor allem, wo Sparjamleit nottut, find die Rejte nicht 
mehr anfehnlich genug zu diefer Verwendung. Da bieten denn die vielen Ver— 
wendungsmöglichkeiten, die wir im folgenden bringen, Gelegenheit, wohl- 
Schmedende und billige Mifchgerichte zufammen zu ftellen. 


Gebadenes Suppenfleifch. 

Gekochtes Suppenfleifch in Scheiben fchneiden, mit Spedjcheiben oder -ftreifen 
anbraten, Spiegeleier daraufjeßen oder zerichlagene Eier darübergießen und nicht 
ganz fejt werden lajjen. Gehadte oder in Scheiben gejchnittene Swiebeln und 
Deterfilie anbraten und darübergeben. (Statt Eier gebadene Tomatenfcheiben.) 


Rindfleifh mit Swiebelfoße. 4% Kilo Übriges Suppenfleiih, 20 Gramm Fett, 
40 Sramm Mehl, 1 Eplöffel Zwiebeln, 4% Liter Flüſſigkeit, Y Lorbeerblatt, 
Eflig und Gurfenwürfel nad) Gefchmad. 
Das Fleifch von gefochtem oder gebratenem Rindfleifch in Eleine Würfel fchnei- 
den. Mehl und Smwiebeln im heißen Fett anbräunen, mit Fleiſch- oder WWurzel- 
brübe auffüllen, mit Eſſig abfchmeden. Wenn die Soße 1% Stunde gekocht hat, 
das Fleiſch und die Gurfenwürfel hineingeben, auffochen und abjchmeden. Nimmt 
man Waffer zum Auffüllen, jo verbejjert man mit Maggiwürze und gibt nuf- 
groß frifche Butter unter die Soße. 


Gebadenes Rindfleifch mit Käſe. 

Reſte von gekochtem Ochfenfleifch in Scheiben fchneiden, Fett (Sped) in einer 
Brat- oder feuerfejten Platte erhigen und erft die Fleifchicheiben, dann in Schei- 
ben gefchnittene Zwiebeln, Salz, geriebenen Käfe, zuleßt jauren Rahm darüber- 
geben und in den heißen Ofen jtellen, bis fich eine ſchöne Kruſte gebildet hat. Mit 
Salat, Spinat oder Gelbe Rüben reichen. 


Fleiſchmus (Hafchee). 375 Gramm gefochtes oder gebratenes Fleifch, 20 Gramm 

Fett, 20 Gramm Mehl, 1 Teelöffel Iwiebeln, 14 Liter Flüſſigkeit, Eſſig oder 

Zitronenfaft, übrige Bratenjoße.. 

Die Zwiebeln und das fein gewiegte oder durch die Maſchine gegebene Fleiſch 

in heißem Fett andünften, mit Mehl ftauben, braun röjten lajlen, auffüllen, 
1% Stunde fochen laſſen und abjchmeden. 
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Fleiſchauflauf. 

Eine gut mit Butter eingeſtrichene Auflaufform beſtreut man mit Semmelmehl, 
belegt den Boden mit einer Lage gelochter, in Scheiben geſchnittener Kartoffeln. 
Dann gibt man eine Lage in Scheiben oder paſſende Würfel geſchnittene Fleiſch— 
reſte darauf und nach Gejchmad Salz, geriebenen Käfe, Bratenfoße, Zwiebeljoße 
oder fauren Rahm und Ei darüber. Dann folgen wieder Kartoffelicheiben uſw., 
bis die Form gefüllt if. Die legte Lage bilden Kartoffeln, auf die man gerie- 
benen Räfe und Heine Yutterftüdchen gibt. Man ftellt den Auflauf 1 Stunde in 
den Ofen und reicht die Speije mit Salat. 


Sleifchauflauf mit Reis. 14 Kilo Reis, 20 Gramm Fett, 1 Teelöffel Zwiebeln, 

1 Eplöffel Suppengrün, Fleiſchmus, Semmelbröfel, 20 Gramm Butterjtüdchen. 
Reis waschen, brühen, in Fett mit Zwiebeln und Suppengrün anröften, mit Sup- 
. penbrühe auffüllen, würzen und weichdünften. Sleifhmus mifcht man mit dem 
Reis, gibt die Maſſe in eine gut vorbereitete Form, beftreut fie mit Semmel- 
mehl und Yutterflödhen und bädt fie % Stunde in gutem Ofen. Oder man gibt 
den Reis und das Haſchee lagenweife in die Form, jo daß die erſte und letzte 
Lage der Reis bildet. Obenauf geriebener Käſe, Semmelmehl und Butter, nad) 
Belieben fauren Rahm mit oder ohne Ei. 


Sleifchpflanzeln oder Srifandellen (Srikatella). 4 Kilo Fleilchreite, 2 Semmeln, 
1 Ei, 1 Teelöffel Zwiebeln, übrige Bratenfoße, Peterfilie, Salz, Pfeifer, 
Muskat, Semmelmehl, Badfett. 

Die Fleifchrefte, am beften mit übrigem Schinken oder Rauchfleifch, werden durch 
die Sleifchmafchine gegeben, ebenfo die in Waſſer oder Milch geweichten und 
ausgedrüdten Semmeln. Peterjilie und Zwiebeln werden in Fett angeröftet, 
dann nebjt einem Ei zur Maſſe gegeben, Gewürz und Bratenfoße hinzugefügt und 
alles recht gut verarbeitet. Man formt Heine runde oder ovale Küchlein daraus, 
wendet fie in wenig Semmelmehl und bädt fie in heißem Fett fhön braun. Man 


en auch zur Maſſe Halb friih gehadtes Schweinefleiih, halb Fleiſchreſte 
nehmen. 


Raiferfoteletten. 


Zutaten und Zubereitung wie Fleifchpflanzeln, nur formt man bie Maſſe wie 
Koteletten und jtedt an Stelle des Knochens ein Stück Maffaroni hinein. 


eine gefüllte Eierfuchen (fiehe Eierfpeijen). 


Fleiſchpfannkuchen. 14 Kilo Fleifchreite, Salz, Pfeffer, Pfannkuchen von 14 Kilo 
Mehl, 1% Liter Mil, 2 Eier, Salz, Backfett. 
Die Fleiſchreſte fein haden und würzen. Aus den angegebenen Zutaten einen 


Pfannfuchenteig deritellen und das gehadte Fleisch darunter mijchen. Kleine oder 
größere Pfannfuchen daraus baden und fofort auftragen. 


Gefüllte Eierkuchen. 4 Kilo Sleifchrefte, 1 Ei, 1 Teelöffel Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer, 20 Gramm Fett, 2 bis 3 Eierfuchen, YBadfett. 
In Fett Zwiebeln anröjten, Peterfilie und das verwiegte Fleiſch nach Belieben 
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eine eingeweichte und ausgedrüdte Semmel kurz mitdämpfen und alles guf ver- 
arbeiten. 2 bis 3 Eierfuhen baden, mit der Fleiſchmaſſe bejtreihen und rollen 
oder in 3 Zeile zufammenjchlagen. Man zieht den Eierfuchen vor dem Anrichten 
im beißen Ofen auf. 


Einfache gefüllte Pfannkuchen. 

Man bereitet die Pfannkuchen aus 4 Kilo Mehl und 12 Liter Mild. 
2 Eiern und Salz und verfährt im übrigen wie oben. Man fann die gerollten 
Pfannkuchen auch quer in 3 bis 4 Seile fchneiden, in eine Auflaufform jegen, 
mit 1 Ei, das mit 1% Liter Milch, mit Salz und Musfat verquirlt ijt, überaie- 
Ben und im heißen Ofen aufziehen. 


Fleiſchſtrudel aus Strudelteig. 

Bröfel und fein gefchnittene Peterjilie läßt man in Yutter anlaufen, gibt 
250 Gramm feingefchnittene Bratenreſte hinein, milcht dazu *,, Liter ſauren 
Rahm und 2 Eigelb, bejtreut die Hälfte des ausgezogenen Teiges did mit dieſer 
Miſchung, nachdem man. ihn zuvor mit Butter bejtrichen hat, rollt ihn von der 
bejtreuten Seite aus zufammen, legt ihn auf gefettetes Blech oder Kajferolle, be- 
ftreicht oben mit Butter und bädt ihn. 


Gebadener Fleifchitrudel. 


Gefüllte Pfannkuchen rollen, in Stüde jchneiden, dieje in Ei und Semmelmehl 
wenden und in der Badpfanne oder in ſchwimmendem Fett baden. 


Schinkenſtrudel. 

*/o Liter ſauren Rahm ſprudelt man mit 2 Eigelb ab, beſtreicht damit deu 
Zeig, bejtreut ihn dann mit 280 Gramm feingejchnittenem Schinken, rollt ihn zu- 
janımen, beftreicht ihn mit Butter und bädt ihn in einer ausgebutterten Kaſſerolle. 


Bon Kartoffelteig. 

Bon ?/;, Liter Mehl, 1 Ei, etwa 8 mittelgroßen Kartoffeln, gerieben und ge— 
focht, fowie etwas Salz, macht man einen Teig, treibt ihn aus, bejtreut ibn mit 
250 Gramm fein gefchnittenem Schinken und mit in Butter geröjteten Bröſeln, 
rollt ihn ein, legt ihn in eine mit Butter ausgejtrichene Kaſſerolle, dedt ihn zu 
und focht ihn 1 Stunde im Dunjt, fehneidet ihn in Stüde, die man mit brauner 
Butter und angelaufenen Bröfeln abfchmeljt. 


Fleifchpfannkuchen- Auflauf. 

Man legt mit Sleifchfülle beftrichene Pfannkuchen ungerollt in einer vorberei- 
teten Auflaufform fchichtweife aufeinander. Den Abſchluß bildet ein Pfannkuchen. 
Dbenauf Butterflödchen geben und baden. 


Maultafhen. Zum Nudelteig: AKilo Mehl, (3 Eier). Zur Fülle: 125 bis 
250 Gramm Sleifchrejte, etwa % Liter Spinatgemüje, 2 Semmeln, 1 Ei, 

1 Zteelöffel Zwiebeln und Peterfilie, Salz, Pfeffer, Schmälzbutter und Sem- 
melmehl, 3 Liter Waſſer, 1 Eßlöffel Salz. 

Don Mehl und Eiern (oder Mehl und Waſſer) bereitet man einen Nudelteig, 
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den man in 2 große Kuchen auswellt. Dann ftelt man eine Fülle her von übrig- 
gebliebenem Spinat, 2 eingeweichten und ausgedrüdten Semmeln, Swiebeln und 
Deterfilie, Ei, Salz und Pfeffer. Bon diefer Maſſe jet man auf einen Nudel: 
fuchen in gleichmäßiger Entfernung 8 bis 9 Heine Häufchen. Um diefe herum be- 
ftreicht man den Kuchen mit Eiweiß. Dann legt man den zweiten Kuchen darüber 
und drüdt beide Kuchen mit einem Kochlöffel feit zufammen. Man rädelt nun die 
Maultafchen heraus, indem man mit dem Nädchen um die ſich abhebenden Häuf- 
chen einen Kreis zieht, deſſen Mitte die Fülle bildet. Man legt die Maultafchen 
in Eochendes Salzwaſſer ein und läßt fie 10 Minuten zugededt Eochen. Beim An— 
richten werden fie mit in Butter geröftetem Semmelmehl abgeſchmälzt. 


Wiener Gröftl. 34 Kilo gelochte Kartoffeln, Fleifchrejte nach Belieben, 2 Eß— 
Löffel Sett, Salz, 1 Teelöffel Zwiebeln. 


Zwiebeln in heißem Fett gelb werden lafjen, Kartoffeln mit Salz fajt fertig 
röſten, das Heingefchnittene Sleifh dazu und heiß werden laflen. Gibt man 
übrige Bratenſoße darüber, jo wird das Gericht ſaftiger. 


Falſche Morcheln. u Kilo Kartoffeln, a Ehlöffel Salz, 20 Gramm Mehl, , 
Y, Sceelöffel Zwiebeln und Peterfilie, % Ei, Muskat, Yy Mafle Frifandellen- 
teig, Badfett. 
Bon den gefochten und pafjierten Kartoffeln, Salz, Mehl, gevämpften Zwiebeln 
und Deterfilie, Ei, nach Belieben etwas Muskat arbeitet man einen glatten 
Zeig, rollt aus ihm auf dem Backrett fingerlange, unten 1% Zentimeter dide, 
oben ſpitz zulaufende Stielden, bädt fie in heißem Badfett ſchwimmend und 
jtellt fie warm. Dann ftellt man aus der halben bei Sritandellen angegebenen 
Maſſe Srifandellenteig ber, formt davon gleihmäßige Hüte wie große Morcheln 
und bädt auch diefe in ſchwimmendem Fett, nachdem man an der breiten Seite 
eine Vertiefung zum Einfteden des Strunfes gemacht hat. Sind beide Zeile ge- 
baden, jo jtedt man den Strunf ein und reicht die Morcheln zu Gemtife. 


Sleifchkartoffeln. 


Zubereitung wie Schinfenkfartoffeln, ftatt Schinken Bratenreſte nehmen, die 
man mit Bratenfoße angefeuchtet hat. 


Fleijchkrofetten. 375 Gramm Bratenreſte (50 Gramm Champignons), 1 Teelöffel 
Salz, 40 Gramm Butter, 1 Eßlöffel Zwiebeln und Peterfilie, 3 Eßlöffel 
Wein, 2 bis 3 Eigelb, 44 Liter braune Soße, Eiweiß, Semmelmehl, Badfett. 


Fleiſch klein ſchneiden, Zwiebeln und Peterſilie, dann das Fleiſch und nach Be— 
lieben einige Champignons in Butter dämpfen, mit Wein ablöſchen und ein— 
kochen laſſen. Sodann die braune Soße zugeben und alles aut zuſammen durch- 
kochen. Abkühlen, Eigelb und Käfe darunter rühren, die Maſſe auf eine Platte 
itreichen und erfalten laſſen. Schnitten abfchneiden oder Kugeln daraus formen. 
Diefe in Eiweiß und Semmelmehl wenden und in heißem Fett auf der Pfanne 
oder in ſchwimmendem Fett baden. 
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Kartoffelfrikandellen mit Fleifh. 34 Kilo Kartoffeln, % Grifandellenmajje. 
Kartoffeln mit Fleiſch und Brötchen durch die Fleifchmajchine geben, weiter ver- 
fahren wie bei Frifandellen. 


Stleifchfalat (von Reiten). % Kilo gefochtes Suppenfleifh, 2 Eßlöffel Eſſig, 
11% Eplöffel ÖL, % Teelöffel Salz, Prife Pfeffer, Teelöffel Zwiebeln, 
1 Zeelöffel Senf (2 Eßlöffel ſauren Rahm). 


Magere Sleiſchreſte (auch Braten oder Fleifhwurft) werden in 1 Zentimeter 
große Würfel gefchnitten. Von den angegebenen übrigen Zutaten eine Salatjoße 
anrühren (nach Belieben mit gefochtem Eigelb mifchen) und das Zleifch darunter- 
mengen. Zum Verbeſſern fann man einige gehadte Eier dazugeben und 2 Eßlöffel 
Mayonnaife darunterziehen. Mit Rote Rüben und Eivierteln verzieren. 


Scinfenauflauf. 200 Gramm Schinken, 30 Gramm Butter, 30 Gramm Mehl, 
3 Eier, 14 Liter Rahm oder Mil, Salz, Paprifa, Madeira. 


Schinken durch die Mafchine geben, Rahmſoße bereiten, % Stunde kochen laſſen, 
abjichmeden und zuleszt Eigelb und Schinken und den fteifen Eifchnee darunter- 
geben. Sn eine vorbereitete Auflaufform oder in Heine Förmchen füllen und in 
eriterem Falle 30 Minuten, in legterem 20 Minuten baden. 


Bratenrejtepudding. 


Allerlei Bratenreſte werden von den harten und braunen Zeilen befreit, mit dem 
vierten Zeil an geräuchertem Sped oder auch Schinfenfett und etwas Zwiebeln 
fein gehadt. Dann rührt man 70 Gramm Butter ſchaumig, gibt dazu 3 Eigelb 
und 250 Gramm feinen Grieß oder auch fein geriebenes, mit Milch angefeuchtetes 
Weißbrot, gehadte Peterjilie, Salz, Pfeffer und etwas Musfat und miſcht dies 
alles zu dem gehadten Fleiſch. Zit die Maſſe zu feſt, jo gibt man noch etwas Milch 
nach und zieht hierauf den Schnee der 3 Eiweiß darunter, füllt dann die Maſſe in 
eine ausgefettete Form, focht den Pudding im Waſſerbad und ferviert beim An- 
richten eine Zwiebel- oder Rapernfoße darüber. 


Fifchpudding (von Reften). 


1% Rilo Fifchfleifceh befreit man von den Gräten und der Haut und jchneidet 
es würfelig. Dann rührt man 130 Gramm Butter mit 3 Eigelb und 1 ganzen Ei 
Ichaumig, gibt dazu 3 alte feingeriebene Semmeln, die man etwas mit Milch an- 
gefeuchtet hat, mifcht nun den Fifch dazu, gibt Muskat, etwas gehadte Peterfilie, 
1 große geriebene Swiebel, etwas guten fauren Rahm oder auh Milch, nad 
Geſchmack etwas Zitronenschale oder Saft und zulett Salz und den Schnee der 
3 Eiweiß dazu, füllt die Maffe in die gefettete Form und kocht 1 gute Stunde. 
Beim Anrichten gibt man Peterjilien- oder Sardellenjoße darüber. 


Fifchrefte mit Kartoffeln. 


Die Fifchrefte werden enthäutet und entgrätet, feinblätterig gejchnitten. Dann 
läßt man Zwiebeln in Yutter anlaufen, bis fie ſchön gelb find, gibt den Fiſch 
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dazu, dag gleiche Gewicht an gewürfelten Falten Kartoffeln fowie 1 guten Eßlöffel 
voll Senf, den man mit faurem Rahm verrührt hat, mijcht alles, dünſtet es Leicht 
und richtet es gleich an. | 


Dder: 


Die Fiichrefte werden entgrätet und dann zu Bechamel gegeben, welche man mit 
gutem Rahm und fein gewiegten Champignons gemifcht hat. Nun gibt man. in 
eine Form oder Schüffel eine Lage KRartoffelbrei, darauf eine Lage der mit den 
Fiſchen gemifchten Bechamel ufw., bis die Form voll ijt, ftreut obenauf ziemlich 
did fein geriebenen Parmeſankäſe und bädt das Ganze 8 bis 10 Min. im Ofen. 
Souffle von Fiſch. u 

Etwa 1% Kilo entgrätetes Fleiſch von Lachs, Forellen oder anderem Fiſch 
wird fein zerdrüdt, mit 3 Eiern durch ein feines Sieb pailiert, mit Salz, Mus: 
fatnuß und 1 Prije Pfeffer gewürzt, dann jtellt man alles auf Eis, zieht jo viel 
Schlagrahm darunter, daß es eine cremeartige Maſſe gibt, füllt alles in eine 
niedere Form, die man in einem Gefäß mit heißem Wafler in das Rohr ftellt 
und etwa 30 Minuten bädt. Dazu ferviert man Krebsjoße. 


Klopſe 


Die Fleiſchklöße oder wie man in Norddeutſchland ſagt „Klopſe“ ſind ein mehr 
dort beheimatetes Gericht, das ſehr fein ſchmeckt, wenn man es richtig zu bereiten 
verſteht. Die Arten der Zubereitung find je nachdem ganz verſchieden. Als Grund- 
mafje fann man Rind- und Schweinefleifch nehmen und als Zutaten eingeweichte 
Semmeln, Semmelbröfel, Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat, Zwiebeln, Peterfilie, 
Sardellen, Heringe, Ejjiggurfen und Ei. Es fommt dabei ganz auf den Gejhmad 
an. Am vorteilhaftejten und meift auch am wohljchmedendjten macht man die 
Klopfe von Fleiſch- und Bratenreften, die man dann mit den verjchiedenften 
Soßen fervieren kann. 


Königsberger Klopfe mit Kapernfoße. 

Man nimmt hierzu halb Rind» und Schweinefleifch, dreht es durch die Fleiich- 
maſchine, gibt dazu pro 4, Kilo Fleiſch 2 bis 3 eingeweichte Semmeln, 2 Eier, 
Pfeffer, feingefchnittene Zwiebeln, gehadte Peterfilie, Muskat, Salz, nah Be— 
lieben feingejchnittene Eſſiggurken, Sardellen oder feingewiegten, gut ausgewäf- 
ſerten Galzhering und dann etwas Mehl oder Semmelbröfel dazu, macht davon 
einen mittelfeiten Teig und formt daraus etwa apfelgroße Klöße. Inzwifchen 
itellt man Waſſer auf, ſalzt es, gibt Wurzelwerk, Zwiebeln, Lorbeerblatt und 
etwas Eſſig hinein, läßt es erſt etwas kochen und gibt dann die Klöße hinein. 
Nun läßt man ganz langſam kochen und ziehen, bis die Klöße gar find. Stark 
fochen darf man nicht, da fonft die Klöße entweder auseinandergehen oder ihnen 
zu viel Saft entzogen wird. Der Kloßſud wird zur Soße genommen. 


Rapernjoße. 


2 bis 3 Eplöffel Mehl läßt man in Fett hellgelb anlaufen, löſcht es dann mit 
dem Kloßwaſſer ab, gibt 1 bis 2 Löffel Kapern dazu, läßt auskochen, bis alles 
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ihön ſämig iſt, gibt noch etwas Sitronenjaft dazu, ſchmeckt ab und ferviert die 
Soße über die Klöße. 


Diefelben mit Bratenjope. 


Man bereitet die Klöße wie oben, nur läßt man Gardellen und Hering weg, 
focht jie dann nicht ganz fertig, gibt jie in Bratenjoße, läßt jie darin fertig ziehen 
und ferviert fie mit derjelben und Salzkartoffeln dazu. 


Spreewälder Klöße mit Meerrettichfoße. 


Die Klöße bereitet man wie oben, läßt aber Gurken, Hering und Gardellen 
weg, gibt dafür feingeriebenen Meerrettich dazu und jerviert fie mit Meerrettich- 
ſoße und Galzfartoffeln. (Zu den Klößen gibt man auch noch feingejchnittenes 
Weißkraut, das man abbrüht, einige Zeit ziehen läßt und dann fein wiegt.) 


Meerrettichjoße. 


Man läßt Mehl in heißem Fett hell anlaufen, löjcht mit Klofjud oder Milch 
ab, jalzt und läßt ſchön jämig kochen. Kurz vor dem Anrichten gibt man gerie- 
benen Meerrettich in die Soße, fhmedt mit einer Kleinigkeit Zitronenjaft und 
1 Prife Zuder ab und ferviert zu den Klößen. 


Ungarische Klöße mit Tomatenfope. 

Zuerft macht man folgenden Kartoffelteig: 100 Gramm Butter rührt man mit 
2 Eiern fchaumig, gibt 1 Kilo gefochte geriebene Kartoffeln, 100 Gramm Mebt, 
Paprika, etwas Muskat und Salz dazu und mijcht den Teig gut ab. Hierauf 
macht man davon nicht zu große Stüde, drüdt diefe nicht zu dünn aus, gibt einen 
guten Löffel voll Fleifchfülle hinein, chließt den Zeigfleden über der Fülle und 
dreht den Kloß rund, welchen man dann in Salzwaſſer kocht. Die Fülle macht 
man von halb Schweine- und halb Kalbfleifh. Das Fleifch dreht man mit Zwie— 
bein durch die Fleifchmafchine, gibt dazu Salz, Pfeffer und gehadte Peterjilie 
und fchmort es vor dem Einfüllen mit etwas Fett ab. 


Tomatenſoße. 

Schöne große Tomaten werden zerſchnitten, in Fett gedünſtet, dann mit eini— 
gen Löffeln Mehl beſtäubt, mit Milch abgelöſcht und aufgekocht, dann paſſiert 
und mit Salz und etwas Zucker abgeſchmeckt. 

Man kann die Klöße mit geriebenem Käſe BERNER und jerviert jie mif der 


darübergegebenen Soße. 


Wiener Klöpe. 
Dieſe Klöße ftellt man am beten und billigjten aus Bratenreiten ber. Die Zu- 


bereitung ijt folgende: Refte von Kalbs-, Rinds- und Schweinebraten jchneidet 
man feinwfirfelig. Einige Semmeln weicht man in der erwärmten Bratenſoße ein, 
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dreht diefelben mit Swiebeln und roher Leber durch die Fleiſchmaſchine, miſcht 
diefes mit dem Fleiſch, gibt dazu 1 rohes Ei, Gewürz, Salz, Pfeffer, Daprifa, 
Muskat, dann noch einige hartgefochte feinwürfelig gefchnittene Eier, formt 
daraus Klöße, welche man in der Bratenjoße fertig Eocht und mit derfelben jer- 
viert. Man gibt dazu Salzfartoffeln, Reis oder Polenta. 


Klöße auf türkifche Art. 


KRarolinenreis wird in Milch did eingefoht und erfalten lafjen. Nun rührt 
man etwas Yutter mit 2 Eigelb fchaumig und mifcht es zum Reis. Gebratenes 
oder gefochtes Geflügel jeder Art wird von den Knochen gelöft, feinmwürfelig ge- 
fchnitten und zu dem Reis gegeben, fowie etwas Muskatnuß und feingehadte 
Deterjilie. Aus diefer Maſſe formt man Klöße und kocht diejelben in Hübhner- 
brühe oder Salzwaſſer fertig. Man ferviert dazu Srifafjeefoße oder Tomatenſoße. 


Frikaſſeeſoße. 

Sn Butter läßt man Mehl ganz hell anlaufen, löſcht mit Hühner-, Kloß- oder 
Fleiſchbrühe ab, läßt auskühlen und jprudelt die Soße vor dem AUnrichten über 
dem Feuer mit einigen Eigelb, etwas Sitronenfaft oder jaurem Rahm Did auf, 
würzt mit Salz und Muskat und gibt fie über die Klöße. 


Knödel (Klöße), gefalzene Mehl, Reis, Milch: und 
Käſeſpeiſen 


Knödel oder Klöße 
Vormerkung. 


Jeder Knödelteig muß ſehr gut abgearbeitet fein, damit die einzelnen Beſtand— 
teile jich gleichmäßig verteilen, und weil die Klöße ſonſt riſſig werden und ſich 
Ihlecht formen laſſen. Der Zeig joll fo feſt fein, daß fich Leicht Kugeln formen 
laſſen. Man gibt diefelben jofort in einen breiten, niederen Topf mit ſprudelndem 
Salzwajjer. Sie follen nebeneinander, nicht übereinander liegen, da fie fonft nicht 
lkeigen und ſchwimmen fünnen. Nach dem Einlegen der Klöße dedt man den Topf 
au, bis die Klöße nach oben gefommen find und ſich ſchwimmend drehen. Von die: 
ſem Zeitpunkt an dürfen fie nur noch ganz leife kochen oder ziehen, was bejonders 
für feinere Arten gilt, die innen weich und Iuftig fein follen. Nach 20 bis 25 Mi: 
nuten werden fie mit dem Schaumlöffel vorfichtig herausgenommen und, falls 
noch nicht alle Klöße gekocht find, auf Dampf geitellt und mit einem Yutterpapier 
bededt, damit fie nicht trodnen. Beim Anrichten kann man fie mit in Butter ge- 
röfteten Semmelbröfeln oder mit brauner Butter übergießen. Luftige Klöße, wie 
feine Leberklöße oder Grießklöße und Nockerl werden mit einem in Waſſer oder 
in Butter geröſtete Semmelbröſel getauchten Eßlöffel oder einem runden Löffel 
aus dem Teig geſtochen und ins Waſſer gelegt. Bei feinen Leberklößen z. B. wird 
beim Einlegen der Löffel ſo lange in das Waſſer gehalten, bis der Kloß von 
ſelbſt abfällt. Derartige Klöße dürfen nur ſiedend gar werden, nicht kochend. 
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Hefenklöße gibt man auf das Sieb des KRartoffeltochers und kocht jie im Dampf. 
Auf diefe Art laſſen fih auch übrige Klöße aller Art aufwärmen und jchmeden 
dann wie frifch. Klöße werden beim Efjen nicht mit dem Meſſer gejchnitten, jon- 
dern nur mit der Gabel geteilt. (Vor dem Einlegen Probekloß kochen!) 


Einfache Grieffnödel, gekocht. 100 Gramm Zett, 34 Liter Flüjligfeit, % Kilo 

Grieß, Salz, Salzwajjer, 20 Gramm Fett, 1 eine Zwiebel. 
Fett mit Flüfjigkeit (Milch oder Milch und Waſſer gemiſcht) kochen laſſen, den 
gejalzenen Grieß damit abbrühen, gut verrühren, aus der Maſſe Knödel formen, 
in Salzwajjer 20 Minuten fochen, mit geröfteten Smwiebeln anrichten. 


Grießknödel, gekocht, feinere Art. 1 Liter Milch, 300 bis 350 Gramm Grieß, 
1 Teelöffel Salz, 2 Semmeln, 30 Gramm Fett, Muskat, 2 bis 6 Eier, Sem- 
melmehl, Butter. 
Die Milh mit Salz zum Kochen bringen, gelben, groben Grieß einrühren (je 
feiner der Grieß, deſto mehr benötigt man und defto leichter werden die Klöße zu- 
fammenfleben), jo daß ein dider Brei entjteht. Sobald ſich diejer vom Topfe Löft, 
vom Feuer nehmen und abkühlen laſſen. Unterdejjen Semmelwürfel in Fett röjten 
und nebjt den zerjchlagenen Eiern und etwas Musfat unter die Maſſe geben. 
Mit naßgemachten Händen Kugeln formen und nach Vorſchrift kochen und an- 
richten. Man kann auch den Grieß in die heiße, nicht fochende Flüſſigkeit ein- 
laufen lajjen, muß aber dann ftändig rühren, bis fich der Brei vom Topfe löſt. 
Der Grieß wird auf diefe Art beſſer durchgekocht. 


Grieffnödel, ausgeftochen. (Pfälziſch.) 1% Liter Milch, 375 bis 500 Gramm 

Grieß, 1 Teelöffel Salz, 1 bis 4 Eier, Semmelmehl, Yutter. 
Sn die nach Belieben mit Waſſer gemifchte, gefalzene Milch 375 Gramm groben 
oder 1, Kilo feinen Grieß einrühren und, wie oben angegeben, kochen laſſen. Vom 
Feuer nehmen und die verquirlten Eier (je mehr Eier, dejto feiner und dejto aus- 
giebiger) gut darunter mengen und 10 Minuten ziehen lajjen. Mit einem in 
beige Yutter mit Semmelmehl getauchten runden oder länglichen Löffel abjtechen 
und auf eine heiße Platte nebeneinander legen. Das Eintauchen in die braune 
Butter darf nicht vergeffen werden, da ſonſt die Klöße zufammenfleben. Zu 
Ragoüuts oder — nach Belieben (dann gefüht) — zu Heidelbeeren, Kirfchen oder 
anderem Rompott. 


Griehbrei. 

Sn 1 Liter Milh, 8 bis 10 Eflöffel Grieß, nach Belieben wenig Salz oder 
Zuder, auf ſchwachem Feuer langjam einlaufen laſſen, dDurchfochen. Nah) Belic- 
ben mit Zuder und Zimt beftreuen. 


MReisbrei wie oben. 


Semmeltnödel. 5 bis 8 trodene Semmeln, Salz, ba bis ’/, Liter Milch, 20 Gr. 
Fett, 1 Eleine Swiebel, Peterjilie, 2 bis 3 Eier, Salzwaſſer. 


Semmeln in feine Scheiben fchneiden, falzen, mit Eochender Milch überbrüben, 
zugededt ſtehen laſſen, mit Salz, fein gejchnittenen Smwiebeln und Peterfilie und 
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nach Belieben Eiern zu einem glatten Teig abarbeiten, Probefloß formen, wenn 
er zu weich ift mit Semmelbröfel oder Mehl nachhelfen, die Knödel in fochendes 
Salzwafjer geben und nach Vorſchrift Eochen. ‚ 


Semmelfnödel, andere Art. 

30 Gramm Butter ſchaumig rühren, die abgeriebenen, eingeweichten, ausge- 
drüdten und fein verzupften Semmeln dazu und mit allen im vorhergehenden 
Rezept angegebenen Zutaten zu einem Teig verarbeiten und wie oben fertigitellen. 


Spedfnödel. 


Macht man auf diefelbe Art wie Semmelfnödel, nur jchneidet man noch Sped 
würfelig und gibt ihn in den Zeig; die Rnödel formt man etwas Fleiner. — Auf 
diefe Art kann man auch Knödel von Bratenreſten, Schinken, Wurft, Fleijch- 
reften uſw. machen. 


Semmelkloß im Tuch gekocht. 8 trockene Semmeln, 30 Gramm Fett, Liter 
Milch, 3 Eier, Salz, Pfeffer, Muskat, 1 Teelöffel Peterſilie. Zum Beſtreichen 
des Tuches: 20 Gramm Butter, Salzwaſſer, geröftete Semmelbröjel. 
Die Semmeln in feine Scheiben fehneiden, Milch mit Eiern, Salz, Pfeffer und 
Muskat verquirlt darübergießen und 1 Stunde ftehen laſſen, 2= bis Zmal mit dem 
Eplöffel umwenden. Eine Serviette in der Mitte, etwa 40 Zentimeter im Qua: 
drat, mit Butter bejtreichen, die Semmelmafje daraufgeben, das Tuch feft zuge- 
bunden, doch fo, daß der Kloß aufgehen fann, in einen Topf mit Eochendem Salz— 
wajler hängen und gut zugededt 1 bis 11% Stunden fochen Lafjen. Auf eine heiße 
Platte ftürzen und mit in Fett geröjteten Semmelbröfeln abjchmälzen. 


Kartoffelfnödel, ausgeftochen. 1 Kilo Kartoffeln, 1 Teelöffel Salz, 1 Eßlöffel 

Mehl, Y Liter Milh, 20 Gramm Fett. 
Die Kartoffeln wie Salzkartoffeln kochen, abjchütten und hei im Topfe mit dem 
darübergejtreuten Mehl glatt veritampfen, bis fih der Brei vom Topfe löſt. 
Etwas heiße Milch darangeben und fchaumig rühren. Mit einem in heißes 
Fett (man kann nach Belieben GSemmelbröfel oder Zwiebeln darin röften) ge- 


tauchten Eßlöffel Klöße von der Maſſe ausftehen und zu Gulaſch, Rindsbraten, 
Haſchee auftragen. n 


Kartoffelklöße von gekochten Kartoffeln. 1 Rilo Kartoffeln, 2 bis 3 trodene Sem- 
meln, 2 Eier, 10 Gramm Fett, 1 Teelöffel Salz, Muskat, 1 Eßlöffel Zwiebeln, 
Deterfilie oder 1 Meſſerſpitze Majoran, 2 bis 3 Eflöffel Mehl, 10 Gramm 

Sett, 1 Eßlöffel Semmelmeht. 
Geſchälte Pellkartoffeln werden heiß durch die Prefje oder, wenn fie tags zuvor 
gekocht wurden, durch die Kartoffelreibmafchine gegeben. Die Semmeln jchneidet 
man in Würfel, röjtet fie goldgelb und gibt fie zu den Kartoffeln. Ebenſo 
die Eier, das Mehl und die übrigen Zutaten. (Ültere Kartoffeln brauchen 
weniger Mehl als neue.) Hat man den Zeig gut dDurchgearbeitet, jo formt man 
einen Probefloß. Hält diejer nicht, jo gibt man etwas Mehl zu. Am ficheriten 
halten die Klöße, wenn die Kartoffeln möglichit hei mit dem Mehl zufammen- 


288 


gearbeitet werden, da dann das Mehl wie Kleijter wirkt. Nun formt man die 
Klöße (die Maſſe gibt zirfa 12 Stüd) und achtet dabei darauf, daß die Brotwür- 
fel in die Mitte des Kloßes fommen und diejer feine Rijfe hat. Gut 10 Minuten 
vor Gebrauch gibt man die Klöße in einen breiten Topf mit jtrudelndem Galz- 
waſſer und läßt fie zugededt langjam fochen. Wenn fie oben ſchwimmen, dürfen 
fie 10 Minuten nur noch ziehen, damit fie nicht zerfallen. Beim Unrichten gibt 
man fie auf eine heiße Platte und überſchmälzt fie mit geröjteten Semmelbröjeln. 
Man reicht fie zu Sauerbraten, Hafen- oder Nehbraten, Nagouts ujw. Will man 
die Eier fparen, nimmt man mehr Mehl. Die Kloßbrühe reicht man mit geröjteten 
Semmelwürfeln und mit geröjteten Zwiebeln abgejchmälzt als Suppe. 


Rartoffelflöße von rohen Kartoffeln. 11% Kilo rohe Kartoffeln, 375 Gramm ge- 
fochte Kartoffeln, 4 Liter Milh zum Brühen, 1 Eplöffel Salz, 20 Gramm 
Fett, 2 Semmeln, Salzwajfer. 
Große rohe Kartoffeln im Waſſer reiben, diejes öfters erneuern, bis es klar ift, 
die Kartoffeln feſt ausdrüden, das Waller abgiegen und das am Boden der 
Schüſſel haftende Stärfemehl zu den Kartoffeln geben, ebenjo die gefochten, ge- 
riebenen Kartoffeln. Nun gibt man die fochende Milch darüber, würzt den Teig 
und arbeitet ihn gut dDurdh. Die Semmeln werden in Eleine Würfel gejchnitten 
und in Butter geröftet. Nun formt man einen Probefloß und verfährt weiter wie 
bei der Rochvorjchrift für Knödel angegeben. 


Kartoffelklöße von rohen Kartoffeln, auf fränfifche Art. 11% Kilo große Kartof- 
feln, 200 Gramm gefochte Kartoffeln, 14 Liter Milh, 2 Eßlöffel Salz, 
60 Gramm grober Grieß, Semmel, 20 Gramm $ett. 
Große, rohe Kartoffeln fchälen und in viel Waſſer reiben, das öfters erneuert 
wird. Die gefochten Kartoffeln jchälen und reiben. Milch und Calz zum Kochen 
bringen, den Grieß einftreuen und 10 Minuten kochen laſſen. Die rohen Kartof- 
feln in einem Leinentuch fejt ausdrüden und auflodern, alles gut vermengen. 
Man formt mit der naflen Hand einen Probefloß. Sn die Mitte fommen ge- 
röſtete Semmelwürfel. Iſt der Teig zu feit, fo gibt man noh Milch zu. Man 
kocht die Klöße auf mäßigem Feuer 15 bis 20 Minuten in einem breiten Iopf 
in Salzwaſſer. 
Statt Mil und Grieß kann man auch das am Boden der Schüjjel haftende 
Stärkfemehl in den Zeig geben. Auch fünnen etwas mehr gefochte Kartoffeln jtatt 
rohe genommen werden, wodurch die Klöße leichter werden. 


Thüringer Klöße. 

Sie werden wie fränfifche Klöße zubereitet mit dem Unterſchiede, da man jtatt 
des Grießbreies ungefähr Y der Menge roher Kartoffeln in Scheiben jchneidet, 
zu einem Kartoffelbrei zubereitet und in die Maſſe gibt, oder gefochte und gerie- 
bene Kartoffeln nimmt und den Zeig mit Ya Liter kochender Milch brüht. 


ZSopfentnödel. a Kilo Zopfen (Quarffäfe), 60 Gramm Butter, 100 bis 120 
Gramm Semmelbröfel, 4 Eier, Salz, Salzwaſſer. 


Die Butter fhaumig rühren, Eier, Topfen, Bröfel, Salz zugeben und, wenn der 
Probekloß hält, die Klöße 14 Stunde in Salzwafler Eochen. Oder man nimmt 
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30 Gramm Bröſel weniger und ftatt deffen 2 in Milch eingeweichte, gut aus— 
gedrüdte und verzupfte Semmeln fowie 1 Eßlöffel Mehl zu den übrigen Zutaten 
und beendet die Zubereitung wie vorher. 


Kartoffelkloß im Tuch gekocht. 40 Gramm Butter, 3 Eier, 8 große, gekochte Rar- 

toffeln, Salz, Pilz- oder Gemüferefte, Peterfilie, 1 bis 2 geriebene Semmeln. 
Butter [haumig rühren, mit den Eiern, den geriebenen Rartoffeln, Semmel- 
bröfeln und Gewürz fowie gewiegte Pilz oder Gemüferejte und gewiegte 
DPeterfilie zu einem Teig verarbeiten und wie Semmelfloß, im Tuch gekocht, 
fertigjtellen. 


Mebltnödel. 250 Gramm Mehl, 1 bis 2 Eier, Milh nah Bedarf, 1 Semmel, 

.10 Gramm $ett. 
Aus dem Mehl und den Eiern mit Mil einen ziemlich feſten Teig bereiten, 
14 Stunde ſchlagen, geröftete Semmelwürfel darunter mengen, mit dem Schöpf- 
Löffel oder mit der nafjen Hand Knödel formen und in Salzwaſſer fochen. Ganz 
oder in Stüde zerrifjen zu Tiſch geben, mit geröfteten Semmelbröfeln bejtreuen. 


Einfache Leberfnödel. 4% Kilo Rindsleber, 6 alte Semmeln, ?/,; bis 44 Liter 
Mil, 40 Gramm Fett, Zwiebeln, Majoran, Salz (1 Ei), wenn nötig, etwas 
Mehl. 
Die Semmeln fein ſchneiden, ſalzen, mit Milch brühen, Leber waſchen, häuten, 
ſchaben, dann Ei und in Fett gedünſtete Zwiebeln zugeben. Alles zu einem glat— 
ten Teig verarbeiten, runde Rnödel formen, in fochendes Salzwaſſer einlegen und 
nad Vorſchrift fertigjtellen. Die übriggebliebenen Knödel jchmeden gut in nicht 
zu dünne Scheiben gejchnitten und gebaden. 


Hefefnödel. 450 Gramm Mehl, Inapp Yı Liter Milch, 2 Eier, Salz, 15 Gramm 

Hefe, Salzwajjcr. 
Mit den Zutaten einen feiten Teig arbeiten und 2 Stunden in der Wärme gehen 
laſſen. Auf dem mit Mehl bejtäubten Nudelbrett leicht auswellen, mit dem be- 
mehlten Glaſe Klöße ausftehen und diefe nochmals gehen laſſen. Dann fett man 
fie auf das Gieb des Kartoffelfochers und kocht fie in Dampf etwa 10 bis 15 
Minuten gar. Dder in einem möglichft breiten Topfe Salzwaſſer zum Kochen 
bringen und ein reines Tuch fejt darüber binden, mit Mehl bejtäuben und die 
Klöße jo auf das Tuch feßen, daß fie fich nicht berühren. Dann eine erwärmte 
Schüſſel ſo darüberſtürzen, daß der Dampf nicht entweichen kann. Ebenfalls 10 
bis 15 Minuten im Dampf kochen laſſen. Beim Anrichten mit einer Gabel jeden 
Kloß auseinander reißen (nicht fchneiden!) und mit heißer Butter abfchmälzen. 


Berwendung von Knödelreften. 
Abrig gebliebene Knödel in gleichmäßig nicht zu dünne Scheiben ſchneiden und 
dieſe in der Pfanne in heißem Fett auf beiden Seiten braun und knuſperig braten. 
Die in feine Scheiben geſchnittenen Knödel in heißes Schmalz in die Brat— 


pfanne geben, mit 1 bis 2 verquirlten Eiern übergießen und unter öfterem Wen- 
den baden. 
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Abrig gebliebene Rnödel im Dunft wärmen, mit der Gabel zerreißen, heißes 
Schmalz in die Pfanne geben, anbaden, I bis 2 Eier verquirlen, darüber gießen, 
in Butter gedünjtete, fein gewiegte Zwiebeln und Peterfilie dazu, nach Belieben 
fein geriebene KRäjejpigen, und unter öfterem Wenden fertig röjten oder abröjten 
wie einen Schmarren. 


Mehlſpeiſen, gefalzen 


Späßle. 1 Kilo Mehl, 2 Eier, 1 Teelöffel Salz, dazu warmes Wajler, 2 Eß— 

Löffel Butter, 1 Eßlöffel Semmelmehl zum Schmälzen. 
Das Mehl mit etwas Waſſer anrühren, Eier und Salz zugeben, und den Zeig, 
der nicht zu weich fein darf, fchlagen bis er Blaſen hat. Einen £leinen Zeil des 
Teiges auf das naſſe Späßlebrett geben und mit einem langen, dünnen Mejjer 
oder einem Späßlejchaber dünne Streifen in fochendes Galzmwajler jchaben. Das 
Meiler öfters in das Waſſer eintauchen. Wenn die Späßle oben ſchwimmen, 
nimmt man fie mit dem Schaumlöffel heraus und gibt fie in einen Seiher, und 
fährt mit dem übrigen Zeig Jo fort. Sind alle Späßle fertig, ſchwenkt man jie 
mit heißem Wafjer ab, läßt fie abtropfen, und gibt jie in eine heiße Schüjlel oder 
Platte und fchmälzt fie in mit Butter geröftetem Semmelmehl ab. 


Oder: 

Man breitet die fertigen Spätzle auf einem Nudelbrett zum Abtrocknen aus, 
und gibt ſie kurz vor dem Anrichten noch einmal einen Augenblick in kochendes 
Waſſer, dann in einen Seiher und richtet ſie wie oben an. Auf dieſe Weiſe kleben 
die Spätzle nicht zuſammen. 


Oder: 
Die auf die erſte Urt zubereiteten Spätzle mit kaltem Waſſer übergießen, ab- 
tropfen laſſen, dann in einer Kaſſerolle Butter braun werden laſſen und die 
Spätzle darin umwenden, aber nicht backen. Verwendet man eine Spätzlemühle, 
ſo muß der Teig etwas dünn ſein; übrig gebliebene Spätzle werden abgeröſtet. 
Ehe fie fertig find, nach Belieben 1 bis 2 Eier darübergeben und mitröſten. 


Breite Nudeln. (Zutaten und Kochvorjchrift fiehe Nudelrezept bei Cuppen.) 


Man bereitet 4 bis 6 Nudelfuchen, läßt fie trodnen, fchneidet 1 Zentimeter 
breite Nudeln. Nah dem Trodnen unter Umrühren in fochendes Salzwaſſer 
geven, weichfochen, in kaltem Wafjer ſchwenken, und gut abtropfen lajjen. Die 
Nudeln in 50 Gramm zergehender Butter fchwenfen, würzen und gut heiß wer- 
den laſſen. 


Nudel-Auflauf. 125 Gramm YBand- oder Fadennudeln, 50 bis 70 Gr. Yutter, 

70 Gramm geriebenen KRäfe, */, Liter Rahm, 1 bis 2 Eicer. 
Sn Salzwaſſer die felbjtgemachten oder gefauften Nudeln weichlochen, in die 
Ihaumig gerührte Yutter, 2 Eigelb, den Rahm, den Käfe, etwas Maagiwürze 
und den fteifen Eifchnee geben; die Nudeln daruntermijchen und den Auflauf 
34 Stunden im Badofen baden. 


Schnellgericht für Nudeln. 
Nudeln kurz und breit gejchnitten, kocht man in Salzwaſſer und gibt fie dann 
in die mit Butter gelb angelaufenen Bröfeln. 


Dder: 


Man mijcht die gefochten Nudeln mit in Bratenfett angelaufener Peterfilie, 
richtet fie an, eventl. um das Fleiſch herum und ziert mit Peterfiliefträußchen. 


Dder: 


Man läßt Peterfilie in Yutter anlaufen, gibt die gefochten Nudeln hinein, 
dünjtet fie darin und gibt dann eine Handvoll Parmefanfäfe darüber, macht 
bierauf einen Kranz von Nudeln, gibt abgejprudeltes Ei darüber, jtellt ihn in das 
heiße Rohr, bis er ſchön gelb wird. 


Nudel-Plat. 125 Gramm mittelfeine Bandnudeln, etwas geriebener Käſe, ge- 
wiegte Peterfilie, Semmelbröfel und Salz. 


Die Nudeln in Salzwaſſer abkochen, abgießen, und mit Käſe und Peterfilie ver- 
mifchen. Sn einer flahen Bratpfanne 1 Stüd Yutter oder befier Butterſchmalz 
heiß werden laſſen. Die Pfanne mit Bröſel ausjtreuen, die Nudeln 3 bis 
4 Zentimeter did hineingeben, und auf einer Geite bei mäßiger Hiße baden. 
Dann den Kuchen auf einen Teller ftürzen, wenn nötig noch etwas Schmalz in 
die Pfanne geben, font aber nur Semmelbröjel, den Nudelplaß bineingleiten 
lajjen und auf der anderen Geite fertig baden. Nicht im Rohr, fondern wie 
Pfannkuchen auf dem Herd baden. 


Makkaroni. 


14 Kilo Makkaroni brechen, in reichlich kochendem Salzwaſſer weich kochen, ab« 
gießen und weiter behandeln wie obige Nudeln. Beim Anrichten geriebenen 
Käfe, Salz und Muskat darüberftreuen. 


Makkaroni mit Tomaten. 


Sn die vorher gefochten, in heißer Butter geſchwenkten Makkaroni gibt man 
einige Löffel Tomatenmark, nah Belieben Sauermilh und Täßt alles zu- 
fammen durchziehen. 


Maftaronifalat. 


Makkaroni gut weichkochen und mit dünnflüffigr Mayonnaije gut 
mifchen. 


Mafkaroni-Pudding. 150 Gramm gefochte Mafkaroni, 100 Gramm Parmefan- 
käſe, 3 bis 4 Eier, 40 Gramm Butter, Salz, gedünftete Pilze und Tomaten, 
etwas fauren Rahm. 

Butter ſchaumig rühren, Eigelb, Rahm und Käfe, Eierfchnee dazugeben. Die 
Maſſe abwechjelnd mit Stüden von gejchälten Tomaten, Tomatenmark oder 
Pilzen und die gefochten Maffaroni in die geftreute Form geben. Den Pupd- 
ding in Waſſer 1 Stunde kochen, beim Anrichten Tomaten- oder Pilzjoße dazu 
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reihen. Man kann die angegebenen Zutaten auch unter die fertigen Makkaroni 
mifchen und den Pudding wie angegeben fertigjtellen. 


Grieß-Schmarrn. 

1%, Liter Milh und 125 Gramm Grieß, etwas Butter und Salz zufammen- 
fochen, wenn die Maſſe abgekühlt, 2 bis 3 Eier dazufügen, und die Maſſe in die 
Dfanne in heißes Schmalz geben. Wenn der Schmarrn auf beiden Geiten eine 
Kruſte bat, wird er in fleine Stüde zerrijjen und unter bejtändigem Wenden 
gebaden, bis alle Zeile braun und fnufperig find. Der Schmarrn läßt fih auch 
ohne Eier beritellen. 


Einfacher Semmelfchmarrn: 6 Semmeln, !/ı Liter Milch, I bis 2 Eier, 2 Eßlöffel 
zerlajjene Butter, Salz und fein gewiegte Kräuter nah Belieben. 

Die Semmeln in feine Scheiben jchneiden, die mit den Eiern verquirlte Milch 

nach und nach darübergießen und die Semmeln weichen lajjen; dieje dürfen nicht 

zu feucht werden. Dann die fein gewiegten Zwiebeln und Butterſchmalz heiß 

werden lajjen, mit dem Brot und geriebenem Käje verrühren und den Zeig wie 

jeden anderen Schmarrn in heißem Schmalz in der Bratpfanne baden. 


Rartoffel-Schmarrn. 

Ebenso viel falt geriebene Kartoffeln als Mehl, Salz und Muskat, Peterjilie 
und fein gewiegte Zwiebeln nach Gejhmad zufammenmijchen und den Schmarrn 
in der Pfanne in heißem Schmalz unter bejtändigem Ummenden baden. 


Polenta. 4 Kilo Polenta (italienischer Maisgrieß), 1 Liter Wailer, 100 Gr. 

Reibkäfe, 50 Gramm Yutter, 1 Kaffeelöffel Salz. 
Maisgrieß in kochendes Salzwaſſer rühren und zu einer fejten Maſſe kochen 
lajjen. Die Maſſe auf ein Brett ftürzen, gleichmäßig auseinanderdrüden, Schei— 
ben fchneiden, mit geriebenem Käſe betreuen, mit heißer Butter abgiegen, zu 
Gemüſe, Soßen oder Salat zu Tiſch geben. Man fann den Brei auch wie Reis 
in Formen drüden oder ffürzen. Übrige Polenta jchneidet man in Schnitten, 
bädt fie in heißem Schmalz, beftreut fie nad) Belieben mit Zuder. (Mit Salz zu 
Salat; mit Zuder zu gefochtem Obſt.) 


Brandteig mit Hefe. 

15 Gramm Hefe in *, Liter Milh oder Wein auflöjen, 1 bis 2 Eigeld, 
100 Gramm Mehl, ein nußgroßes Stück zerlaffene Butter und den Schnee von 
2 Eiern und etwas Salz beifügen. 


Brandteig mit Wein. 


125 Gramm Mehl, Schnee von 2 Eiweiß, Salz, 2 Löffel heißes Schmalz und 
fo viel Wein oder Waffer, daß es einen diden Zeig gibt. 


DBrandteig mit Öl. 
4 Liter Wein, 14 Liter Mehl, 1 Ei, 1 Löffel OT und etwas Salz abquiren. 
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Reisipeifen, gefalzen 


Reiskranz mit Käſe. 

Sn Fleiſchbrühe did eingefochter Reis wird zum Erkalten geftellt. Dann gibt 
man Gewürz, Salz, Muskat und einige Eier dazu, treibt den Reis auf einem 
nafjen Yrett zu einer diden Platte aus, ftreut darauf ziemlich did geriebenen 
Parmefan- oder anderen Hartkäfe, dreht den Teig wurftartig zufammen, legt ihn 
in eine mit Fett ausgeftrichene Springform und bädt ihn 15 bis 20 Minuten. 
Bor dem Anrichten bejtreiht man den Kranz mit zerlaffener Butter und ftreut 
noch etwas Käſe darüber. 


Geſchmorter Reis. 


Sn Gemüsebrühe läßt man den Reis gut ausquellen, doch fo, daß er noch ſchön 
förnig ift. Dann läßt man Yutter hei werden, gibt den Reis hinein und ſchmort 
ihn, bis er ſchön gelblich geworden ift. Man gibt Tomaten- oder Kräuterjoße 
dazu. 


Gebadener Reis. 


Sn Fleiſchbrühe gedünfteten und dann erfalteten SReis mifcht man mit Ei und 
fein gejchnittenem Kalbfleifh, formt davon Heine Würftchen, dreht diefe in Ei 
und bädt jie dann in Schmalz heraus. 


Knödel von Reis. 


‚50 Gramm Fett treibt man mit Eigelb und einem ganzen Ei ab, mifcht dazu 
ziemlich feſt gekochten Reis, 3 gute Löffel Mehl, fein geſchnittenes Schinken— 
fleiſch, formt davon kleine Knödel, die man in Suppe fertig kocht. Man ſerviert 
ſie mit der Suppe. 


Geſtürzter Reiß. 


Der Reis wird wie Riſotto mit Käſe zubereitet, dann legt man eine Form mit 
Spedſcheiben aus, gibt eine Lage von dem Reis hinein, ſtreut darüber würfelig 
geſchnittenen Schinken, Hartwurſt oder Zunge, darauf gedünſtete grüne Erbſen, 
dann wieder Reis und wiederholt dies, bis die Form voll iſt. Dann läßt man 
die Form 20 Minuten im warmen Rohr Stehen, ſtürzt den Reis, entfernt die 
Spediheiben und ferviert Suppe dazu. 


Iomateneier im Reiskranz. 


Der Reis wird wie oben zubereitet und ausgerollt. Tomatenmark wird mit 
Brühe oder Waſſer und Zitronenſaft verdünnt, auf den Reis geſtrichen. Dann 
kocht man Eier hart, ſchneidet ſie in Scheiben, legt ſie auf den Reis, rollt den 
Teig zuſammen, dreht denſelben in Ei und Bröſel, bäckt ihn in der Springform 
und ſerviert Tomatenſoße dazu. 


Fleiſchreſtenreis. 


Den Reis dünſten wie Riſotto, aber ohne Käſe. Man miſcht dann würfelig 
geſchnittenes Fleiſch von allerlei Bratenreſten, ſamt dem Bratenſafte und in 
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Stüde gefchnittene, ebenfalls gedünftete Schwämme zum Reis, richtet dieſen berg- 
artig auf der Schüffel an und ferviert klare Fleifchbrühe dazu. 


Reis auf Mailänder Art. 


Rohes Fleiſch von verfchiedenem Geflügel in Stüde fchneiden, dann mit Bra- 
tenfaft oder gutem Fett, allerlei fein gejchnittenen Wurzeln und Zwiebeln ab- 
dünften. Man miſcht dies dann mit viel geriebenem Käſe zu Rilottoreis, füllt alles 
in eine glatte Form, drüdt fejt ein, ftellt diefe in ein heißes Waijlerbad, nimmt 
lie nach einer Weile heraus, ftürzt den Reis auf eine Platte und jerviert dazu 
geriebenen Käſe und Suppe. 


Reis mit Geflügelreiten. 


Zu Fett von halb Knochenmark und halb Yutter oder auch nur Knochenfett, 
das rein und ſehr heiß jein muß, gibt man ziemlich viel große Smwiebeljcheiben, 
läßt dieſe gelb anlaufen und gibt dann fchönen, gewajchenen Reis in das Fett 
(auf 75 Gramm Fett nimmt man 200 Gramm Reis). Hat der Reis das Fett ein- 
gefogen, jo gibt man fochend heiße Brühe nach, dedt den Topf zu und läßt die 
Brühe auf fchneller Hitze einkochen. Dies wiederholt man jo lange, bis der Reis 
genügend weich ift, nimmt dann die Smwiebeljcheiben heraus und mijcht auf das 
oben genannte Quantum Reis 35 Gramm geriebenen Parmejanfäje dazu. Der 
Reis darf nicht zu weich, nicht zu hart fein, nicht fett ausjehend, aber doch ſchön 
glänzend, nicht troden, aber auch nicht flüjlig fein. Nun gibt man noch Heine 
Stüde von gedünftetem zerlegtem Geflügel, oder auch geröjtete Leber zum Reis. 
Man ferviert dazu noch Fleifchbrühe (Elare) und geriebenen Käſe. 


Türkiſcher Reis. 

Gewaſchenen Neis gibt man in fochendes Salzwaſſer (auf 100 Gramm Reis 
nimmt man ",, Liter Waller), dedt ihn zu und läßt das Wailer einfochen; bier- 
auf zieht man den Topf auf die Seite des Feuers, gibt einige Löffel recht gutes, 
heißes Bratenfett zum Reis, verrührt dies mit einer Bratengabel und läßt alles 
eine halbe Stunde ftehen. Dann fchüttet man den Reis auf eine Schüjlel, miicht 
gebratenes, würfelig gefchnittenes Hammelfleiſch Jamt dem Saft dazu und richtet 
ihn ſchön an. 


Milchſpeiſen, gefalzen 


Milchſpätzle oder Farferl. 


Man gibt M Kilo Mehl in eine Schüflel, verquirlt dann 2 Eier mit Salz 
und falten Waſſer oder Milch mit einer weitzinfigen Gabel, gießt dies unter 
fortwährendem fchnellen Rühren mit der Gabel zu dem Mehl und rührt mit der 
Gabel fo lange, bis alles Mehl feinbröfelig geworden ijt und läßt es dann lang- 
fam in 1—11% Liter fochende Milch einlaufen, kocht fertig, falzt nach Geichmad 
und jerviert. Nach Belieben fann man auch noch etwas Parmejantäje hinein- 
reiben. — Das Gericht ſoll gut fuppig fein. 
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Milchfuppen von Weizen, Roggen- und Schrotmehl. 


Sollen in der Suppe eine Klümpchen bleiben, fo rührt man eines der drei 
Mehle troden in die fochende Mil, die man mit dem Schneebefen rührt; im 
anderen Fall, wenn die Suppe glatt und fämig werden foll, rührt man das Mehl 
zuerft mit etwas kalter Milch glatt und läßt es dann in die kochende Milch 
(aufen. Man würzt mit Salz und um den Gefchmad zu erhöhen, gibt man wenige 
Tropfen Maggiwürze dazu. 


Milchſuppe mit Käfe. 


Die Milch wird mit Salz und Kümmel gewürzt, zum Kochen gebracht, etwas 


Parmeſankäſe oder auch anderer Hartkäfe recht fein hineingerieben, glatt kochen 
gelaſſen und gleich ferviert. 


Srühftüdfuppen von Sloden oder Grüßen. 


1 Liter Mil falzt man nad) Gefchmad und läßt darin 100 Gramm Sloden 
oder Grüße gar ziehen, wonach) man noch mit heißer Milch verdünnen fann. 


Polenta mit Milch. 


Maisgrieß oder -mehl wird in gefalzener Milch recht did eingefocht und dann 


erfalten gelajjen. Nun ftiht man ihn heraus und röjtet ihn in Fett oder Butter 
ab und jerviert Milch in Taſſen dazu. 


Gebadene Maisjchnitten. 


115 Liter Milch jalzt man und bringt fie zum Kochen; dann läßt man den 
Maisgrieß einlaufen und kocht ihn fo lange, bis er ſich von dem Geſchirr Löft. 
Hierauf läßt man ihn etwas abfühlen, rührt 2 bis 3 Eier darunter, feuchtet dann 
cin Holzbrett (Nudelbrett) mit Waſſer an, fchüttet den Brei darauf und arbeitet 
ihn zu einer 1 bis 2 Zentimeter diden Platte aus, die man gleichmäßig mit ge- 
riebenem Hartfäje beftreut und ganz erfalten läßt. Dann fettet man ein Backblech 
gut ein, jchneidet von der Platte rechtedige Schnitten, legt diefe auf das Blech, 
gibt auf jede einige Butterftücdchen und Täßt das Ganze etwa eine halbe Stunde 


im Dfen baden. Man gibt diefe Schnitten zu Kaffee, Milch, oder auch zu gekoch— 
tem Dörrobft. 


Grießklöße mit Käſe. 


1 Liter geſalzene Milch bringt man zum Kochen, läßt 200 Gramm halb Wei— 
zen- und halb Maisgrieß einlaufen und kocht e8 zu einem diden Brei. Nun macht 
man etwas Butter warm, reibt etwas Hartkäfe recht fein und fticht nun mit dem 
Löffel, den man zuerft in die heiße Yutter taucht, zierliche Klößchen, legt diefe 
auf eine heiße Platte, ftreut von dem Käfe darüber, gibt wieder Klöße darauf — 
Käſe — uſw. und baut jo eine Pyramide auf; zulegt röftet man in der Yutter 
etwas feine Zwiebeln jhön gelb und gibt fie über das Ganze. 


Saure Mild. 


Friſche Milch gießt man in nicht zu tiefe Glas- oder Porzellanfchalen, die 
etwa % Liter fafjen. Die Milch wird an einem gleichmäßig warmen Ort auf 
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gejtellt. (20 Grad Celjius.) Sobald fie geftodt iſt, kann jie verwendet werden. 
Die Milch kann gefundheitsihädfich fein, wenn eine graue Farbe an der Ober- 
fläche zu erkennen ift. Man genießt die Milch mit Zuder, Zimt, geriebenem 
Brot, oder fie wird ſchaumig gequirlt und in Gläjern zu Tiſch gegeben. 


Saure Milchfuppe. 14 Liter Milh, 114 Liter Waſſer, 1 Liter jaure Milch, 
1 Eßlöffel Stärfemehl oder 2 Löffel Weißmehl, 80 Gramm Brot, 20 Gramın 
Butter zum Röften, etwas Salz. 
Mehl mit Waffer glatt rühren, Milh und die entrahmte Sauermilch unter 
ſtändigem Schlagen zum Kochen bringen, das angerührte Zeiglein dazugeben, 
mitjchlagen bis die Suppe kocht und ſchaumig ift. Rahm in der Suppenjchitifel 
verrühren, Suppe nachgießen, würzen und geröjtete Brotwürfel hinzugeben. Nach 
Geſchmack Zimt und Zuder daran. 


Käſeſpeiſen 


Käſeſuppen. 


Etwa 30 Gramm Mehl läßt man in Fett anlaufen, gibt dazu fein geſchnittene 
Zwiebeln, läßt fie mitlaufen, löſcht dann mit Waſſer ab und kocht alles a Stunde, 
gibt nun 70 Gramm geriebenen Hartfäje dazu und läßt alles noch einmal auf- 
kochen, worauf man mit Salz abſchmeckt. Snzwijchen verrührt man in die Sup- 
penjchüfjel ein Eigelb mit einigen Löffeln Milch, würzt mit etwas Muskatnuß, 
fchüttet die Suppe darüber und gibt noch geröjtete Semmelwürfel hinein. 


Dder: 

Man röftet Semmelbröfel in Fett ſchön gelb, löſcht mit 1 Liter Fleifchbrühe, 
die man fchnell aus Maggis Fleiſchbrühwürfeln bereiten fann, ab, läßt aufkochen, 
würzt mit Musfatnuß und Schnittlauch und gibt dann den geriebenen Käje 
hinein und ferviert gleich. 


Käſe als Brotaufftrich. 


50 Gramm Butter wird ſchaumig gerührt und mit einem Löffel feinem Genf 
und 150 Gramm geriebenem Käſe gut gemifcht und auf Schwarzbrotjchnitten ge- 
ſtrichen. Man kann diefe Mifchung auch einige Tage in einem gut verjchlojlenen 
Glas zur beliebigen Verwendung aufbewahren. 


Dder: 


Man läßt 130 Gramm Butter zerlaufen, rührt fie ſchaumig, ftreiht 2 harte 
Eigelb durch ein feines Sieb und miſcht diefe mit 100 Gramm fein geriedenem 
barten Fettkäſe zur Yutter, würzt alles mit Pfeffer und rührt das Ganze, wenn 
nötig unter Zuhilfenahme von etwas Milch ſchaumig und ftreicht die Maſſe auf 
Schwarzbrotjchnitten. 


Ehinefenreis mit Käfe. 
250 Gramm Reis gibt man auf ein Sieb und überbrüht ihn mit fochendem 
Waffer, ſchüttet ihn nun in reichlich Eochendes Salzwaſſer und läßt ihn 20 Minu- 
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ten £ochen, bis er weich, aber noch Förnig ift. Dann nimmt man ihn mit dem 
Seiher beraus, legt ihn auf eine heiße Platte, bejtreut ihn mit geriebenem Käfe, 
gieft heiße, braune Yutter darüber, beftreut noch mit fein gejchnittenem Schnitt- 
lauch oder Peterjilie und ferviert. 


Käſeſchnitten, gebaden. 


Man fehneidet 1 Zentimeter dide Brotjcheiben, taucht fie ſchnell in heißes 
Waſſer und legt fie zum Abtropfen auf ein Tuch. Dann macht man von 80 
Gramm Mehl, 2 Eiern, Salz, Y,, Liter Milch, 100 Gramm geriebenem guten 
Hartkäſe einen diden Omeletteteig, bejtreicht damit die Brotjchnitten auf einer 
Seite und bädt fie in heißem Fett auf beiden Seiten jchön braun. 


Spiegeleier mit Käſereis. 

14 Kilo Reis wird mit heißem Waſſer überbrüht und dann in viel Salz— 
waſſer körnig gekocht. Hierauf nimmt man ihn mit einem Seiher heraus, gibt 
ihn auf eine heiße Platte, ſtreut dazwiſchen 50 Gramm geriebenen Käſe, bäckt 
Spiegeleier und richtet fie famt dem Fett ſchön auf dem Reis an. Man gibt 
dazu Gemüfe oder grüne Salate. 


Käfereis gebaden. 


Sn 34 Liter Waffer gibt man etwas Yutter und Salz, läßt es auffochen und 
gibt 300 Gramm gewajchenen Reis dazu, den man darin förnig focht. Dann 
jtreiht man,eine Form gut mit Fett oder Butter aus, gibt eine Lage Weis 
hinein, ftreut dazwifchen geriebenen Käfe, gibt wieder eine Lage Reis ufw., bis 
die Form voll iſt; obenauf gibt man 2 bis 3 Eier, die man mit % Liter Milch 
verquirlt hat und bädt das Ganze 44 Stunde im Rohr. 


Arme Ritter aus Pumpernidel zum Käfe. 


Zwei Scheiben Pumpernidel beftreicht man mit Yutter, gibt fein geriebenen 
Parmefanfäfe darauf, legt die Scheiben zuſammen, dreht fie in Ei und Bröſel 
und bädt fie in fchwimmendem Fett. 


Blumenkohl mit Käfe. 


Ein jhöner großer Blumenkohl wird gereinigt und einige Zeit in Faltes Galz- 
wailer gelegt, um das Lngeziefer daraus zu entfernen. Dann kocht man ihn in 
Salzwafjer, dem man eine Tafje Milch beigegeben hat, nimmt ihn dann vorfichtig 
heraus, gibt ihn auf eine warme Platte, betreut ihn mit geriebenem Käſe und 
gießt braune Butter darüber. Nach Belieben fann man in der Butter feine Brö— 
jel anröjten und mit darüber geben. 


Rartoffeln, gebaden mit Käfe. 


Kartoffeln werden gekocht, gejchält, fein gefchnitten (Scheiben) und die Hälfte 
davon in eine gut ausgebutterte Form gegeben. Darauf gibt man nun etwas 
Salz, in ganz feine Scheiben gefchnittenen Käfe, einige Yutterftüdchen, dann die 
no übrigen Kartoffeln, wieder Käſe, Butter, Salz, verquirlt dann 2 bis 3 Eier 
mit 1 Taſſe Milch oder gutem Rahm und 1 Prije Salz, gießt dies darüber 
und bädt das Ganze im Dfen fchön gelb. Baddauer etwa 1%, bis 34 Stunden. 
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Käſeflädle. 

Don 200 Gramm Mehl, Salz, % Liter Milch und 2 Eiern macht man einen 
glatten Omeletteteig, bädt davon 4 bis 5 Pfannfuchen, rollt diefe auf und ſchnei— 
det fie fein nudelig. Dann fettet man eine Badform gut aus, gibt Flädlein und 
100 Gramm geriebenen Käſe Iagenweije in die Form, verrührt dann 2 Eier mit 
1 Taſſe Milch und etwas Salz, gießt dies darüber und bädt das Ganze im Dfen 
etwa 20 Minuten. Nah 10 Minuten nimmt man die Form heraus, bejtreicht 
oben mit Butter und bädt dann weiter. 


Räfeomelette. 

Bon 200 Gramm Mehl, Y Liter Milh, Salz, Eiern und 130 Gramm 
geriebenen Käje macht man einen glatten, didlichen Zeig, der noch vom Löffel 
fließen foll, gibt eine gute Meſſerſpitze voll Badpulver dazu, damit er [uftiger 
wird und bädt davon 4 bis 5 Dmeletten, die man während des Backens zudedt, 
weil fie dann beſſer aufgeben. 


KRäfepudding. 

Eine Puddingform wird gut gefettet und dann mit angefeuchteten Weißbrot- 
Icheiben ausgelegt. Nun rührt man 50 Gramm Butter glatt, mijcht dazu 2 Ei- 
gelb, 2 Löffel Mehl, einen Zeller voll fein gejchnittenes, in Milch eingemweichtes 
Weißbrot, 100 Gramm geriebenen Käſe, 1 Prife Salz und Mustat, % Zajje 
Milch oder beſſer Nahm, und den Schnee von 2 Eiern, füllt alles in die Form, 
gibt obenauf noch ein, mit etwas Milh und 1 Teelöffel Mehl verrührtes Ei 
und focht den Pudding 11% bis 134 Stunden im Wajlerbad, worauf man ihn 


ſtürzt. 


Rahmpudding mit Käſe. 

o Liter ſauren Rahm rührt man mit 4 Eigelb an, gibt dazu etwas Salz und 
2). Liter Weizenmehl, verrührt ganz glatt, mijcht dann den Schnee der vier Ei- 
weiß dazu, füllt die Maſſe in eine mit Butter ausgejtrichene und mit Mehl 
ausgeftaubte Form, kocht fie Ya Stunde im Waſſerbad, ftürzt fie, Ichneidet den 
Pudding in Stüde, legt diefe mit den Schnittflächen nad) oben auf eine erwärmte 
Schüſſel, bejtreut fie mit fein geriebenem Parmeſankäſe und gießt etwas braune 
Butter darüber. Dann garniert man mit gedünfteter Leber oder aufgejchnittener 
warmer Pöfel- oder Räucherzunge. 


Käfeauflauf. 

Sn 70 Gramm Butter läßt man 50 Gramm Kartoffelmehl anlaufen, vergiept 
e3 dann mit ?/,, Liter füem Rahm, gibt 70 Gramm geriebenen Parmefan- und 
30 Gramm geriebenen anderen Hartläjfe, M Zeelöffel Zuder, 1 Priie weißen 
Pfeffer und Salz dazu, verrührt alles gut, läßt es erfalten, treibt es dann mit 
3 Eigelb ab, mijcht den Schnee der 3 Eiweiße dazu, füllt alles in eine Form und 
bädt die Maſſe. 


Käſetorte von Hartkäfe. 
2 große Eßlöffel Mehl rührt man mit */,, Liter Milch ab, gibt 6 Eigelb dazu 
und rührt es auf dem euer, bis es didlich wird, mijcht nun 6 Eßlöffel ge- 
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riebenen Parmefanfäfe, 1 Prife Zuder, Salz und Pfeffer dazu und läßt das 
Ganze ausfühlen. Nun bereitet man Yutterteig von 250 Gramm Mehl und 
250 Gramm Butter, Salz und Wajjer. Aus Mehl, Salz und Wafjer macht man 
einen Ioderen Zeig, arbeitet die Butter in einem nafjen Tuch gut ab, jchlägt 
fie dann in den Zeig ein, treibt dieſen aus, fchlägt ihn wieder zufammen, treibt 
ihn wieder aus und wiederholt dies noch einmal, worauf man ihn auf Eis 
14 Stunde raften läßt. Dann treibt man ihn zweimal hintereinander aus und 
ichlägt ihn wieder zufammen, läßt ihn wieder raften, dann noch zweimal aus- 
treiben und zufammenfchlagen, raften lajjen und nun verwenden. — Man treibt 
den Zeig aus, fticht daraus eine dide Platte, bejtreicht fie Did mit der Käſecreme, 
macht darum einen Rand von Zeig, Über die ganze Creme ein Gitter von Teig, 
bejtreicht alles mit abgebrühtem Eigelb und bädt die Torte % Stunde im Rohr. 


Käſekrapfen. 


In 70 Gramm zerlaſſener Butter verrührt man 100 Gramm Mehl auf dem 
Feuer, gibt unter beſtändigem Rühren einen ſchwachen halben Liter Milch dazu, 
nimmt es, wenn es ganz glatt iſt, vom Feuer, rührt nun 70 Gramm geriebenen 
Parmeſankäſe, 6 Eigelb, etwas Salz und Pfeffer und 1 Prije Zuder gleich- 
zeitig dazu, ftellt alles wieder auf den Ofen und rührt es, bis es fich vom Ge— 
ſchirr löft und ganz did geworden ift, worauf man es ausfühlen läßt. Die Falte 
Maſſe gibt man auf ein Brett, treibt fie nicht zu dünn aus, fticht darauf Die 
Krapfen aus, die man dann in einer gut gebutterten Kaſſerolle bei mäßiger Hitze 
ne Seiten bädt. Beim Anrichten jtreut man noch etwas geriebenen Käſe 

arüber. 


’ 


Gebadener Käſe. 


Schöner Emmentaler, Tilfiter- oder Schweizerfäfe wird in länglich vier- 
edige, nicht zu dünne Scheiben gefchnitten. Die Scheiben werden nun in Mehl, 
dann in Ei und zuleßt in feine Bröfel getaucht, eine Weile liegen gelaflen und 
dann in heißem Fett auf beiden Seiten ſchön braun gebaden. Beim Anrichten 
gibt man fie auf eine warme Platte und garniert in der Mitte mit gebadener 
Deterfilie. 


Käfefalat. 


Guten fetten Käſe fchneidet man in feine, Heine Scheibchen, bereitet dann von 
Eilig, OL, etwas Salz, Pfeffer, Senf, Kümmel und gutem Rahm eine Soße, 


miſcht dieſe mit den Käfeblättchen und läßt das Ganze bis zum Anrichten einige 
Stunden zugededt ftehen. 


Gefrorene Käfeplatte aus Reiten. 


Verſchiedene Sorten Hartkäſe werden fein gerieben und dann mit Butter und 
Rahm zu einem feſten Teig gemacht. Nun gibt man einen Teil davon in eine ge— 
fettete Form, ftreut viel geriebenen Pumpernidel darauf, färbt einen Teil mit 
Daprifa, gibt ihn darauf und dann noch eine dritte Lage Käſe, welche weiß bleibt 
— efwas Käſe behält man zurüd. — Die Form wird nun gut verfchlofien und 
in Eis eingegraben. Bon dem noch Übrigen Käſe macht man Trüffeln in Form 
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von fleinen Kugeln, dreht diefelben in geriebenem Pumpernidel und garniert 
damit den geftürzten Käfe. Um die Platte zu verfchönern, garniert man noch mit 
in Figuren geformter Yutter, Brezeln, Radieschen uſw. 


Holländijche Käſeſpeiſen. (Auch von Reiten.) 


Käfefpeife mit Tomatenreis. 


1/, Kilo Butter wird mit 2 Eiern ſchaumig gerührt; dazu gibt man 2 Eß— 
löffel geriebenen Parmefantäfe, etwas Salz und Mustatnuß, arbeitet unter dieſe 
Maſſe 700 Gramm Mehl und 1% Pädchen VBadpulver (1,5); wenn der Teig zu 
feft werden follte, ftrectt man ihn mit Milch, bis er fich gut ausrollen läßt. Nun 
läßt man ihn 1% Stunde raften, treibt den eig dann fingerdid aus und belegt 
damit den Boden und Rand einer Springform. Dann focht man den Reis in 
Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk did ein, rührt, nachdem er faft erfaltet ijt, 1 Ei da- 
zwiſchen, gibt davon eine Lage auf den Zeig in die Springform, darauf eine Lage 
in Scheiben gejchnittene Tomaten, dann wieder Reis ujw., bis die Form voll 
ist; den oberjten Zeil verziert man mit einem Gitter von Käjeteig und bädt dann 
das Ganze bei guter Hite. Man ferviert dazu folgende Käfejoße: Butter läßt 
man mit etwas Mehl hell anlaufen, löſcht mit kalter Milch ab und läßt es ſämig 
kochen; kurz vor dem Anrichten gibt man Salz, Pfeffer und fein geriebenen Käſe 
nach Geſchmack dazu. 


Käfefpeife mit Rifotto. 


Dazu macht man einen Käfeteig wie oben, kocht dann Reis in Fleiſchbrühe 
did, aber förnig, gibt zu dem Reis würfelig gejchnittenes Fleiſch oder Braten- 
rejte jeglicher Urt, Spargel oder Schwarzivurzeln, grüne Erbjen oder Erdarti- 
Ichoden und verfährt dann weiter wie oben. — Man gibt dazu ebenfalls Käſeſoße. 


Käjefpeije mit Nudeln und Blumenkohl. 


Man bereitet einen Käſeteig wie oben, legt damit eine Springform aus, gibt 
darauf eine Lage in Salzwafjer abgekochter Nudeln, darüber etwas von der ange- 
gebenen Käfefoße, darauf wieder Nudeln und Soße; dann bejtedt man die ganze 
Dberfläche mit in Salzwaſſer halb weich gefochten Blumenkohlröschen, mit den 
Stielen in den Nudeln, überftreut alles did mit in Butter geröjteten Bröjeln, 
macht ein Gitter von dem Teig darüber und büdt es bei guter Hitze fertig. — 
Dazu ferviert man Käſeſoße. — Anjtatt Nudeln kann man auch gefochte, gejchälte 
und in Scheiben gefchnittene Kartoffeln verwenden. 


Käfefpeife mit geräuchertem Fiſch. 


Eine Springform wird mit oben angegebenem Zeig ausgelegt; Weißbrot- 
ſchnitten werden in Milch getaucht und auf den Teig gelegt, darauf geräucherte 
Fiſchreſte aller Urt, welche man mit etwas fein gehadter Peterjilie bejtreut, 
darauf wieder eingeweichte Brotfchnitten, dann Fiſch uſw., bis die Form voll 
ift. Hierauf übergießt man das Ganze mit Käjefoße, macht ein Zeiggitter darüber 
und bädt es bei guter Hitze fertig. — Anſtatt des Brotes kann man auch Kar- 
toffelfheiben nehmen. Man muß aber dann ftatt geräucherten Fiſch, gelochten, 
gebratenen Fiſch oder Reſte davon verwenden. 
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Käfefpeife mit Apfel (füß). 


125 Gramm Yutter, ebenfo viel Zuder und 2 Eier rührt man ſchaumig; dazu 
rührt man nad) und nah 4 Kilo Topfen oder Weißfäfe (Quark), fügt 11% Päd- 
hen Badpulver dazu und dann fo viel Mehl, bis es einen feiten Teig gibt, der ſich 
gut ausrollen läßt. Rollt ihn dann aus, belegt damit eine Springform auf Boden 
und Rand, gibt darauf eine Lage in Scheiben geſchnittener Apfel, beträufelt ſie 
mit Wein, beſtreut mit Weinbeeren und Zucker und bäckt das Ganze dann drei— 
viertel im Ofen fertig. Dann ſtellt man folgende Käſecreme her: /, Butter, 
1), Zuder, 2 Eigelb werden ſchaumig gerührt und fo viel Topfen darunter gerührt, 
bis es eine didflüfjige Creme gibt, zieht dann das zu Schnee gefchlagene Eiweiß 
darunter, gibt no etwas Zitronenfaft oder das Abgeriebene 1 Zitrone dazu, 
gießt das Ganze über den Kuchen und bädt es fertig. — Anjtatt Apfel kann man 
auch andere Früchte verwenden, jowie auch eingemachtes Obſt. 


Käfepüree mit Reis. 


. Man bereitet einen Teig, wie vorher angegeben, belegt Damit eine Springforin 
auf Boden und Rand; kocht dann Reis in füßer Milch did, aber nicht weich, 
fondern förnig, und läßt ihn erfalten. Dann rührt man Käjecreme wie vorher, 
aber das doppelte Quantum, mifcht die Hälfte davon unter den Reis. Auf den 
Zeig in die Form gibt man nun zuerft eine Lage eingemachter Preifelbeeren, 
dann eine Lage Reis ufw., bis die Form voll ijt, gibt nun oben darauf den Reft 
der Creme und bädt alles fertig. 


. Auf diejelbe Weife kann man den Zeig auch mit did eingefochtem Grieß 
elegen. 


Topfenfpeifen. (Topfen, auch Weißfäfe oder Quarf genannt) 


Sopfenfnödel. 


Man treibt 70 Gramm Butter mit 1 Ei und 3 Eigelb ab, mifcht einen Zeller 
voll geriebenen Topfen, halb jo ſchwer Grieß als Topfen, eine Handvoll Bröfel, 
”/, Liter Mehl und das nötige Salz dazu und formt aus diefer Mifhung Knö— 
del, die man dann in Salzwaſſer kocht und mit Yutter und Bröſel abjchmälzt. 


Dder: Man gibt zu derfelben Mafje etwas Zuder, kocht in gefühter Milch, 
bereitet dann eine Vanillefoße, die man zu den Knödeln ferviert. 


Topfennoderl. 


250 Gramm geriebenen Topfen verrührt man mit 3 Eiern, ein wenig Salz, 
fauren Rahm und °/,, Liter Mehl zu einem Ioderen Zeige. Dann läßt man in 
einer großen Kafjerolle 60 Gramm Butterſchmalz mit 6 Eßlöffeln Waller heiß 
werden, legt mit einem Löffel große Noden vom Zeig binein, dedt gut zu, damit 
fein Dampf heraus kann und kocht die Noden, bis man fie prafjeln hört. Sind 
fie unten braun geworden, übergießt man fie mit 3 Eflöffeln faurem Rahm und 
richtet jie bald an. Beim Anrichten fann man auch mit ein wenig Milch über- 
gießen und mit Zuder bejtreuen. 
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Zopfennudeln. 


Man bereitet Nudelteig von 2 Eiern, fchneidet fie etwa bleijtiftbreit, Eocht fie 
in Salzwaſſer, jeiht fie ab, gibt fie in heißer Yutter in eine Kajjerolle, mijcht gut 
!/; Liter fauren Rahm, den man mit 2 Eiern abgejprudelt bat, und ſchwach 
14 Kilo geriebenen Topfen dazu und läßt das Ganze etwas aufröjten. 


Topfen mit Heinen Rettichen oder Radieschen. 


Radieschen reibt man recht fein oder treibt fie durch die Fleiſchmaſchine (Wolf) 
und vermijcht fie dann mit Topfen, den man mit Galz, Schnittlauch, etwas 
Paprika gewürzt und mit jaurem Rahm oder Milch gut glatt gerührt hat. Hierauf 
reibt man 1 Stüd Pumpernidel fein, miſcht es zum Ganzen und richtet dies auf 
GSalatblättern an. 


Topfen mit Tomaten. 


Den Topfen zerdrüdt man fein, rührt ihn mit Milch oder gutem Rahm glatt, 
würzt ihn mit Paprifa, Salz, fein geriebener Zwiebel, Rapern und einigen Trop- 
fen Maggi, drüdt ihn dann in eine Form oder ovale Platte, die man zwecks leich- 
teren Auslöfens mit etwas ÖL bejtreichen fann, ftürzt ihn dann auf eine andere 
Platte, beftreut den Topfenring mit Schnittlauch und verziert ihn mit Radieschen 
und füllt die Mitte des Ringes mit ſchön angemachtem Tomatenſalat. 


Sopfen mit Gurken und Gelben Rüben. 


Zopfen treibt man mit ſüßem Rahm ab, drüdt ihn dann durch ein feines Sieb 
und würzt ihn nun mit Galz, etwas Paprifa und einer Kleinigkeit Senf. Nun 
reibt man Gelbe Rüben recht fein oder freibt fie durch die Maichine, macht fie mit 
dünner Mayonnaife an und häuft fie zu einem Berg in die Mitte einer Platte. 
Darauf fchneidet man friſche Gurfen fein, madt jie gleich mit Salz, Pfeffer, 
etwas Eſſig und Öl an, richtet fie im Kranz um die Gelben Rüben und beitreut 
fie mit etwas Schnittlaud. Yon dem weißen Käſe macht man nun Eleine Zaib- 
chen oder Kugeln und legt diefe auf die Platte um die Gurfen. 


Topfen als Brotaufftrich. 

Guter friiher Topfen wird mit gutem füßen oder jaurem Rahm glatt gerührt. 
Dazu kann man ein Stüdchen frifche Yutter geben, würzt dann mit Salz, Paprifa, 
eventl. einer Kleinigkeit Senf und ftreut viel Schnittlauch darüber. 


Sopfenfpeife. 

20 Gramm Butter ſchaumig rühren, 200 Gramm Zopfen durchitreichen, mit- 
rühren, 1 Eigelb, 4 Eßlöffel Apfeljinenfalat und etwas geriebene Apfelfinenichale 
dazugeben, gut abjehmeden und anrichten. 
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Gpesialrezepte zur Berwendung von Soja⸗Kraftmehl 


Soja-Straftmehl ift ein ftarf eiweißhaltiges Produkt aus der Sojabohne und 
erfett das Hühnerei in vielen Speiſen. Es iſt in faſt allen Reformgeichäften 
erhältlich. 


Suppen 


Milchſuppen. (Beſonders für Kinder.) 

1 gehäuften Eßlöffel Sojamehl, Eßlöffel Hafermehl und 1% Löffel Reis— 
oder Weizenmehl rührt man in etwas kaltem Waſſer glatt und läßt es unter 
Rühren in H Liter kochende Flüſſigkeit (halb Milch, halb Waſſer oder auch nur 
Waſſer) einlaufen, Täßt es 10 Minuten langjam fochen und würzt mit Salz. 
Man kann auch nur mit einigen Körnchen Salz würzen und die Suppe dann 
füß geben. 


Schleimfuppen. 

Auf % Kilo Haferfloden, Gerfte oder Reis gibt man 100 Gramm Goja- 
mehl, kocht alles zuſammen in Wafjer fchleimig, paffiert es dann und gibt es in 
fochendes Wajjer, Fleiſchbrühe oder Milch, die man mit Salz würzt. Kurz vor 
dem Anrichten gibt man nach Belieben nod) 1 Stüdchen friſche Butter zur Suppe. 


Rartoffelfuppe. 


Zu 1 Kilo gejchälten, gefchnittenen Kartoffeln gibt man 3 Eßlöffel Soja- 
mehl, etwas Zwiebeln, Peterfilie, Gelbe Rübe, alles fein geſchnitten, kocht alles 
in leicht gejalzenem Waſſer weich, pafliert es, gibt, wenn die Suppe zu did ift, 
noch Flüffigkeit zu, läßt es noch einmal aufkochen und ſchmeckt kurz vor dem An- 
rihten mit einigen Tropfen Maggi- Würze ab. 


Gelleriefuppe. 


1 bis 2 Knollen Sellerie werden mit der Bürfte fauber gewaschen, gefhält und 
dann Knollen und Schalen, jedes für fich, weich gefocht. Dann macht man eine 
fihte Einbrenne von Yutter mit halb Weizen- und halb Sojamehl, vergieft es 
mit der Gelleriebrühe und läßt es 10 bis 15 Minuten kochen; gibt dann die fein- 
würfelig gejchnittenen Knollen dazu, welche man auch vorher in Yutter abröften 
fann. Kurz vor dem Unrichten gibt man etwas Weißwein oder Zitronenfaft dazu 
und jchmedt mit Salz und einigen Tropfen Maggi-Würze ab. 


Wurzelfuppe. 


Gelbe Rüben, Kohlrabi (Rohlrüiben), etwas Sellerie, Lauch (Porree) und Zwie- 
bein werden fein gejchnitten, dann in Fett anlaufen Iajjen, mit 2 bis 3 Eßlöffeln 
Sojamehl gejtaubt und nun mit fo viel Leicht gefalzenem Waſſer als es Suppe 
werden ſoll, aufgegofen und aufgefocht. Man läßt dann auf Fleinem Feuer weiter 
kochen und gibt einige Zeit vor dem Anrichten noch einige gefochte, gefchälte und 
gefchnittene Kartoffeln dazu und kann nach Belieben mit etwas Maggi- Würze 
abjchmeden. Man kann auch ſtatt gefochter Kartoffeln rohe, würfelig gefchnittene 
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Kartoffeln zur Suppe geben. Man gibt dieſe aber erjt dann hinein, wenn das 
andere Wurzelwerk jchon dreiviertel fertig gekocht if. 


Eingemahte Suppe. 

Man bereitet eine lichte Einbrenne von einem Drittel Weizen- und zwei 
Drittel Sojamehl, läßt darin fein gehadte Zwiebeln und Peterjilie dünjten, 
gießt dann mit Wajler oder Brühe auf, gibt Gänje-, Enten- oder Hühnerflein 
Dazu, läßt es in der Suppe weich kochen, gießt die Suppe dann durch ein Sieb, 
entbeint das Geflügelflein, gibt es mit geröjteten Semmelwürfeln oder Weiß: 
brotichnittchen in die Schüjfel und gießt die fertig abgejchmedte Suppe recht heit 
Darüber. 


Leberſuppe. 

Sn 115 Liter Waſſer oder Fleiſchſuppe kocht man Zwiebeln, Gelbe Rüben, 
Sellerie, Lauch und etwas geröftetes Schwarzbrot weich, pailiert die Suppe, kocht 
fie dann mit 14 Rilo durch die Mafchine (Wolf) gedrehter Kalbsleber, die man 
in etwas Butter gedünftet hat und einer lichten Einbrenne von 2 bis 3 Eßlöffel 
Sojamehl auf und richtet die Suppe über geröjtete Brotwürfel an. 


Frühlingsſuppe. 

In etwas Fett läßt man Zwiebeln, Sauerampfer, je 1 Sträußchen Peterſilie, 
Neſſeln und Kerbel, einige Hände voll Spinat, junge Löwenzahnblätter und einige 
Blättchen Krauſeminze, alles recht fein geſchnitten und gehadt, gelb anlaufen, 
gießt es mit Waſſer auf und läßt die Suppe kochen. Dann madht man an die 
Suppe eine lichte Einbrenne von etwas Fett und 2 Eßlöffel Sojamehl, würzt mit 
Salz und Musfatnuß und gießt die Suppe über geröjtete Brotwürfel. 


Öuppeneinlagen 


Schwemmklößchen. 

In eine Schüſſel gibt man halb und halb Weizen- und Sojamehl, Muskatnuß 
und Salz, brüht dies dann mit ſo viel kochendem Waſſer oder Milch ab, bis es 
einen feſten Teig gibt, den man erkalten läßt. Nun arbeitet man ein Stückchen 
Butter und eine Meſſerſpitze Backpulver unter den Teig, ſticht mit dem Löffel 
kleine Klößchen ab, die man in Salzwaſſer gar kocht. 


Markklößchen. 

In etwas Waſſer oder Milch weicht man 100 Gramm feine Semmelbröſel 
ein, miſcht dazu 100 Gramm zerlaſſenes Rindsmark, etwas Salz und? Muskat— 
nuß und zulegt 1 guten Eflöffel voll Sojamehl und 1 Meileripige Bad: 
pulver, verarbeitet es zu einem nicht zu weichen Teig (nad) Bedarf gibt man 
noch Bröſel nach), formt davon die Klößchen und läßt diefe 10 bis 15 Minuten 
in der Suppe mitfochen. 


Nußklößchen. 
In 100 Gramm ſchaumig gerührter Butter verrührt man 120 Gramm fein 
geriebene Haſelnüſſe, 2 bis 3 Eßlöffel Sojamehl, 1 Priſe Zucker, 1 Eßlöffel 
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fauren Rahm, 1 Kleine Mefferjpige Badpulver und jo viel feine Semmelbröjel, 
daß es einen nicht zu weichen Zeig gibt, fticht davon Eleine Klößchen aus und 
focht diefe in der Suppe. Nah Belieben und Gejchmad kann man auch 1 Prife 
Salz dazugeben. 


Hirſeklößchen. 

Auf 14 Kilo Hirſe gibt man 2 Eßlöffel Sojamehl und kocht alles in leicht 
geſalzenem Waſſer dick und weich, worauf man es erkalten läßt. Inzwiſchen läßt 
man in etwas Fett oder Butter recht fein geſchnittene Zwiebeln gelb anlaufen, 
hackt etwas Peterſilie recht fein, gibt alles mit etwas Mehl zur erkalteten Hirſe, 
vermiſcht es gut und fügt zuletzt 1 Meſſerſpitze Backpulver und etwas Muskat 


bei. Von der Maſſe formt man kleine Klößchen, die man in Salzwaſſer kurz 
kochen läßt. 


Fleiſchſpeiſen unter Verwendung von Sojamehl 


Hadbraten. 


Auf % Kilo Hadfleifh (Halb Nind- und halb Schweinefleiih) gibt man 
80 bis 100 Gramm eingeweichtes Weißbrot, fein gejchnittene Swiebeln, Salz, 
Muskat, etwas Pfeffer und 2 Eflöffel Sojamehl, mifcht alles recht gut, formt 
davon den Braten und bädt ihn bei guter Oberhige und öfterem Begießen fertig. 

Bon derfelben Maffe macht man auch Sritandellen, Rlopfe und Weißkraut— 
widel. Man nimmt fein Ei, da dieſes vollwertig durch das Sojamehl erfeßt wird. 
Iſt der Teig zu feft, gibt man etwas Milch, ift er zu weich, fo gibt man nod) 
etwas Weizenmehl oder Semmelbröfel dazu. 

Zum Binden von Bratenfoßen nimmt man halb Weizen- und halb Sojamehl. 
Dasjelbe Mengenverhältnis nimmt man zu lichten Soßen, die man zu Fleiſch 
und Fiſch gibt. 

Zum Binden von Gemüfen verwendete Butterſoßen macht man gleichfalls von 
halb Weizen: und halb Sojamehl. 


Knödel und Spätzle ohne Ei mit Sojamehl 


Semmelfnödel. 


Man maht einen dünnen Teig mit Waſſer oder Milh im Verhältnis 1:2, 
d. h. 1 Eßlöffel Weizenmehl und 2 Eßlöffel Sojamehl, würzt ihn mit Salz, 
Muskatnuß und nach Belieben mit einigen Tropfen Maggi-Würze, gibt das 
fein gejchnittene Semmelbrot dazu und verarbeitet alles zu einem ziemlich feften, 
aber nicht zu frodenen Zeige und macht davon gleich die Knödel in Eochendes 
Waſſer. Läßt man den Knödelteig zu lange ftehen, fo läßt er nach und die Knödel 
werden jhmierig. Man kocht 15 bis 20 Minuten, je nach Größe der Knödel. 


Spedfnödel 


bereitet man auf diefelbe Urt, nur gibt man noch Heinwürfelig gefchnittenen 
Sped dazu oder auch ausgelafjene Spedgrammeln (Grieben). 
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Spätzle. 

Dieſe bereitet man ganz billig ohne Milch und Ei, indem man auf 15 Kilo 
Weizenmehl 6 Eßlöffel Sojamehl mit Waſſer glaft verrührt, Jalzt und 1 Tee— 
Löffel Badpulver beigibt. 


Schupfnudeln. 

Man nimmt auf % Kilo Weizenmehl 6 bis 7 Eßlöffel Sojamehl, falzt und 
verarbeitet es mit Waſſer zu einem feften Zeig, der fich gut jchneiden und rollen 
läßt. (Sauerkraut jchmedt jehr gut dazu.) Die Nudeln werden in leicht gefalzenem 
Waſſer in 15 bis 20 Minuten gar gekocht. 


Kartoffelknödel und Klöße. 
Den Teig macht man wie gewöhnlich und fügt dann auf Y%, Kilo Kartoffeln 
2 Eplöffel glatt gerührtes Sojamehl und etwas Yadpulver bei. 


Kartoffelpuffer — Rartoffelpfannfuchen. 
Auf 2 Kilo geriebene Kartoffeln gibt man 1 gehäuften Eßlöffel Sojamehl, 
etwas Badpulver und Gewürze wie fonft. 


Vegetariſche Schnißel und Bratlinge. 

Dazu werden Reis, Grieß, Haferfloden, Graupen, Gerjte uſw. mit verichieder 
nem Wurzelwerf und Gemüfen, alles fein gejchnitten, eventuell noch unter 
Rartoffelzutat, did eingefoht. Man gibt auf je M Kilo Reis, Grieß ujw. 1 Eß— 
Löffel Sojamehl bei und focht es mit. Dann läßt man die Majje erfalten, die 
man vorher noch mit Gewürzen abgejchmedt hat, formt davon dann Schnißel, die 
man in Sojamehl mit Semmelbröfel paniert und in Fett bädt. Auf diefe Weife 
werden alle diejfe wenig eiweißreichen Gerichte auf eine vollwertige und billige 
Art mit hochwertigem Eiweiß geftredt und find darum als vollfommene Gerichte 
anzufprechen. 


Mehlſpeiſen mit Sojamehl 


Bei allen Meblipeifen, zu denen Sojamehl verwendet werden foll, ijt es an- 
gezeigt, daß man zuerft die Butter- und Zuderzutaten zufammen ſchaumig rührt, 
weil dadurch die Speifen Ioderer und Iuftiger werden. Auch müſſen jämtliche 
Speifen mit Palmin oder Rofosfett in der Pfanne oder ſchwimmend in Fett ge- 
baden werden. Eier werden bei Verwendung von Sojamebl weggelaljen. 


Berliner Pfannkuchen. 

140 Gramm Butter rührt man mit einigen Eßlöffeln Zuder mit Vanille- oder 
SZitronengefhmad ſchaumig; dazu rührt man dann 4%, Rilo feines leicht erwärm- 
tes Weizenmehl, 2 gehäufte Eßlöffel Sojamehl, 1 Prife Salz, 30 Gramm in 
lauer Milch angerührte Hefe, gibt noch foviel als nötig Milch dazu (oder Waſſer) 
und macht davon einen zarten feinen Teig, den man abjchlägt, bis er jich von 
Geſchirr und Löffel Löft. Dann läßt man ihn gehen und arbeitet den Zeig dann 
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auf dem envärmten und mit Mehl gejtäubten Brett halbfleinfingerdid aus, teilt 
ihn in gleiche Hälften, ftiht nun eine Hälfte mit dem Ausſtecher oder einem 
Meinglafe in runde Flecken aus, während man die andere Hälfte nur anmarkiert. 
Auf den markierten Teig gibt man nun je 1 Löffelchen beliebiger Marmelade, 
legt darüber den ausgejtochenen Zeigfleden, drüdt ihn rundherum gut an und fticht 
beide Fleden dann gemeinfam aus. Auf diefe Weife verbinden fich Die Teigenden 
gut und die Fülle kann nicht ausfließen. Die fo fertiggemachten Krapfen läßt man 
auf einem mit Mehl beftäubten Tuche gehen, worauf man fie mit der oberen 
Seite zuerjt in heißes Palmin oder Rofosfett legt und bis zum Wenden zugededt 
bädt. Nah dem Baden beſtreut man jie gleich mit Zuder. 

Man kann diefe Krapfen auch ungefüllt machen, nur muß man fie dann efiwas 
dider ausjtechen. 


Pfannkuchen, Dmeletten. 


Man macht einen dünnen Hefenteig von 1% Kilo Weizenmehl, 2 gehäuften 
Eplöffeln Sojamehl, 30 Gramm in Milch angerührter Hefe und 1 Priſe Salz, 
läßt ihn gehen und macht davon Omeletten. 

Nah Belieben kann man den Teig auch ſüß machen oder man macht ihn ftatt 
mit Hefe mit einem Pädchen Badpulver auf % Kilo Mehl. 


Mürbeteig für Objtfuchen. 


Bon 370 Gramm Mehl, 180 Gramm Zuder, 130 Gramm Butter und 2 ge= 
häuften Eßlöffeln Sojamehl (Butter und Suder zuerjt ſchaumig rühren) macht 
man einen fejten Mürbeteig, den man halbfleinfingerdid ausrollt und verfährt 
dann weiter wie jonjt. Man gibt dazu ein halbes Päckchen Badpulver. 


Der: 


Man bereitet den Zeig von 425 Gramm Mehl, 3 gehäuften Eßlöffeln Soja- 
mehl, 350 Gramm Butter, einer Prife Salz, 2 Eßlöffeln Rum oder Wein, 
125 Gramm Iuder, Saft und Schale einer Zitrone und einem Pädchen Bad- 
pulver. Den Teig verarbeitet man rajch und verwendet ihn gleich. 


Blätterteig. 


Auf 400 Gramm feines trodenes Mehl gibt man 100 Gramm Sojamehl, gibt 
dies in eine Schüfjel, macht in der Mitte eine Grube, gibt dahinein ein Stüdchen 
Butter, etwas Salz, den Saft einer Zitrone, einen bis zwei Eßlöffel Rum oder 
Wein und dann fo viel als nötig Faltes Waller und macht davon einen feinen, 
nicht zu weichen Teig, den man jo lange abfnetet, bis er fih von Hand und 
Geſchirr Löft, worauf man ihn fühl eine Vierteljtunde raften läßt. Hierauf rollt 
man ihn halbfleinfingerdid aus, Iegt darauf aut ausgewajchene, ungefalzene But— 
ter, die man in ein Diered geformt hat (500 Gramm Butter), ſchlägt den Teig 
von allen Seiten darüber zufammen, rollt ihn dann mit der Butter vorfichtig aus, 
damit diefe nirgends durch den Zeig dringt, ſchlägt ihn dreifach zufammen, läßt 
ihn 15 Minuten raften, rollt ihn wieder aus, Schlägt ihn zufammen und wieder- 
holt dies noch viermal, worauf man ihn zur Verwendung ausrollt und gleich 
bädt. — Zum Stauben des Badhrettes nimmt man jo wenig Mehl als möglich. 
Sn den Raftpaujen gibt man den Teig im Sommer womöglich auf Eis oder an 
einen ſonſt fühlen Drt. 
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Dei allen anderen Zeigen nimmt man anjtatt Eier auf 450 Gramm Mehl 
75 bis 100 Gramm Sojamehl, das man am beiten immer glei) mit dem Mehle 


miſcht. 


Brottorte. 


380 Gramm Schwarzbrotbröſel röſtet man in 100 Gramm Butter ab. Dann 
ſchlägt man 380 Gramm feinen Zucker mit 7 Eßlöffel Sojamehl, dem Saft von 
2 Zitronen und etwas Notwein oder Arrak, ſowie einer Kleinigkeit Rahm, dick— 
flüjlig, gibt dazu etwas Zimt, 15 Gramm geftoßene Nelken, 10 Gramm Karda— 
mom, 44 Kilo Hajel- oder Walnüfje, der abgeriebenen Echale von 2 Zitronen 
und zulett das Brot mit einem Pädchen YBadpulver; nun mijcht man alles gut 
durch, gibt die Maſſe in eine Springform und bädt fie bei auter Hige. Nach 
dem Erfalten überjtreicht man die Torte mit Marmelade und überzieht jie mit 
einem Zuderguß. 

Wenn man diefe Torte recht ſaftig machen will, jo empfiehlt es fich, einige 
Eplöffel Marmelade gleich unter den Teig zu mijchen. 


Geſundheitskuchen. 


4 Kilo Butter oder 125 Gramm reines Schweinefett rührt man mit 
125 Gramm feinem SZuder ſchaumig. Dann gibt man nah und nah mit 
einem Päckchen Badpulver 425 Gramm Mehl, dem man 75 Gramm GSojamehl 
beigefügt hat und fo viel rohe Milch bei, bis es einen didflüjligen Teig gibt. 
Als weitere Zutaten gibt man Noſinen, etwas abgeriebene Zitronenjchale und 
feine geriebene Nüffe oder Mandeln. Man bädt die Maſſe in einer Könias- 
fuchenform. 


Bisfuitroulade. 


Inter den Schnee von 4 Eiweiß jchlägt man 100 Gramm ganz feinen Zuder, 
eine Mefferfpige Badpulver, danı 2 Eßlöffel Sojamehl und 100 Gramm jebr 
feines, trodenes Mehl. Nachdem man die Mafle durchgeichlagen bat, jtreicht 
man fie halbfingerdid auf ein gut gebuttertes Blech, bädt bei langjamer Hitze 
durch, aber fo, daß die Mafje nicht hart und fpröde wird. Das heige Gebäck 
wird fofort gefüllt, d. h. mit der Fülle beftrichen, abgelöft und eingerollt. Als 
Fülle nimmt man vorteilhaft eine Nußfülle von 200 Gramm Wal- oder Hajel- 
nüfjen, fein gerieben, 160 Gramm Zuder mit Banillegefhmad, etwas Zitronen- 
faft, Mitch und einige Tropfen Arraf oder Rum. 


Sojacreme, zum Füllen von Torten und anderem Gebäd. 


11%, Ehlöffel Sojamehl kocht man in 4% Liter Milh 14 Stunde. Dann gibt 
man unter Rühren 1 Ehlöffel mit faltem Waſſer angerührtes Maizena dazu, 
läßt es einmal auffochen, jchüttet es in eine Schüfjel und ſchlägt es kalt. Nun 
rührt man 125 Gramm Butter mit 125 Gramm Zuder ſchaumig und gibt unter 
langfamem Nühren die andere Maſſe dazu. Dieje Creme würzt man mit Wein— 
beeren, Mandeln, Nüſſen, Sruchtjäften oder Lifören jeglicher Art. Will man 
diefe Creme als jelbjtändige Speife geben (Defjert), jo miicht man noch etwas 
Schlagjahne darunter. 


309 


Reisauflauf. 


In reichlich 1 Liter Milch kocht man 210 Gramm Reis und 2 Eplöffel Soja- 
mehl did ein und läßt es erfalten. Dann rührt man 125 Gramm Butter mit 
125 Gramm Zucker ſchaumig, gibt die abgeriebene Schale einer Zitrone, 
125 Gramm Rofinen oder Rorinthen, % Badpulver und den Reis dazu, mifcht 
es gut und füllt eg in die gebutterte Auflaufform und bädt bis 1 Stunde. 


Ralte Haferflodenfpeife. 


100 Gramm Haferfloden mifcht man mit einem großen gehäuften Eßlöffel 
Sojamehl, übergießt es mit Liter fohendem Waſſer und läßt es über Nacht 
ftehen. Dann löſt man in 14 Liter Milch oder Wajler 5 Blatt Gelatine auf, gibt 
dazu etwas Vanillezuder, 90 Gramm Zuder und 60 Gramm Noſinen, Eocht alles 
auf, verrührt es mit den Haferfloden, füllt es in eine Schüflel oder Form und 
jtellt daS Ganze kalt. 


Grießpudding. 


Sn 1% Liter Milch gibt man 3 gehäufte Eßlöffel Sojamehl, welches man mit 
etwas altem Wafjer verrührt hat, läßt es 10 Minuten Eochen, läßt nun 
200 Gramm Grieß in die Milch laufen und Eocht alles zu einem glatten dicken 
Brei, der aber nicht zu fteif fein darf, worauf man ihn erfalten läßt. Dann rührt 
man 100 Gramm Zuder mit 100 Gramm Butter ſchaumig, mifcht es zu dem 
erfalteten Grieß, fowie noch etwas Zimt oder Vanille, das Abgeriebene einer 
halben Zitrone und 60 bis 70 Gramm Korinthen oder Rofinen und zulegt noch 
1% Badpulver, füllt dann die Maſſe in eine gebutterte Form und kocht fie 
1 gute Stunde im Waflerbad. Man gibt dazu beliebige Creme oder Fruchtfäfte. 


Rartoffelpudding. 


125 Gramm Butter rührt man mit 125 Gramm Zuder ſchaumig, gibt dazu 
60 Gramm fein geriebene Mandeln, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 
125 Gramm Rofinen, ein Badpulver und 4% Kilo fein geriebene, am Tage vor- 
her im Rohre gebratene und dann gefchälte Kartoffeln. Die Maffe verrührt man 
recht gut und füllt fie in eine mit Butter geftrichene und mit Weißbrotfchnitten 
ausgelegte Form und kocht fie etwa 115 Stunden im Wafferbad. Man gibt dazu 
füge Soße, eingemachte Früchte oder Fruchtſäfte. 


Geſtürzte Schofoladencreme. 


Su 125 Gramm fein geriebener Schokolade miſcht man einen guten Ehlöffel 
Sojamehl, gibt dazu etwas Waſſer und 4 Blatt aufgelöſte Gelatine und rührt 
alles auf dem Feuer glatt, worauf man es erkalten läßt. Hierauf miſcht man 
dazu Y% Liter füße Schlagſahne (Schlagrahm), etwas Vanillezucker, füllt das 
Ganze in eine Form, die man mit reinem Olivenöl ausgeſtrichen hat und ſtellt 
fie auf Eis. Beim Anrichten wird die geſtürzte Creme mit Schlagſahne (Schlag- 
rahm) verziert. 


310 


HAMBURG 


Oboꝑund 
O ERFURT 


© FRANKFURT 





Bertchiedene Spezialgerichte einzelner deutſcher Länder 


1. Bayertih- Schwaben (Augsburg). 6. Oſtpreußen (Rönigsberg-Danzig). 
2. Baden. 7. Sachſen und Thüringen. 

3. Stanfen (Nürnberg Würzburg). 8. Schlefien (Breslau). 

4. Hamburg. 9. Weitfalen (Dortmund). 

5. Heflen und Rheinpfalz. 10. Württemberg (Stuttgart). 


11. Oftmarf (Wien). 


Bormerfung. 


Die deutfche Küche ijt nicht einheitlich wie e8 3. B. die Wiener oder die fran- 
zöſiſche Küche ift. Sie ift voller Verfchiedenheiten je nad) den Gegenden und dem 
Klima. Der rauhere Norden, befonders die Rüftenländer, verlangen fette Fleiſch— 
und Zifchgerichte, ſchwere Ruchenteige (ſiehe weſtfäliſche, Hamburger, oftpreußiiche 
und medlenburgifche Küche). Auch werden dort Objt-, Milchjuppen und Kalt- 
ichalen viel gegejlen. Der Süden und Weften dagegen jowie Thüringen und 
Sachſen bringen leichtere Mehlſpeiſen, leichte, magere $leiichgerichte, beionders 
von Kalbfleiſch und Geflügel. 


Bayern: Ööhwaben (Augsburg) 


Milzfchnittenfuppe. (Augsburg.) 1 Kalbsmilz, 2 Eier, 2 Eßlöffel Mehl, 70 Gr. 

Butter, Gewürz. 
Die ausgefchabte Milz wird gewiegt, mit dem Fett, 1 Ei und 1 Eflöffel Mehl 
verrührt, dann das zweite Ei und Mehl und Gewürz beigegeben. Die Maſſe wird 
in einem Förmchen als Kuchen gebaden, am anderen Tag geichnitten und mit 
. heißer Fleiſchbrühe übergojjen. 
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Bratfnödel in Harer Fleifchbrühe. 44 Kilo Ninderbrat, 1 Eleine Taſſe Milch, 
1 Ei, Semmelmehl nach Bedarf, Salz. 


Brat und Milch werden tüchtig abgerührt, 1 Ei, Semmelmehl und Gewürz zu- 
gegeben und abgefchmedt. (Nah Gejchmad auch etwas geriebene Zitronenjchale.) 
Man formt Klöße aus der Mafje und läßt fie in heißem Waſſer ziehen, nicht 
fochen. 


Grüne Rrapfen in Harer Suppe. (Augsburger Rezept.) 


Man bereitet einen guten Nudelteig, wellt ihn aus und fticht runde Formen 
daraus. Swiebelröhrchen werden fein gejchnitten, Peterfilie gewiegt, Semmel- 
würfel geröftet und dies mit Gewürz gut vermifcht. Davon gibt man auf jedes 
Plätzchen etwa 1 Löffel voll, ſchlägt fie zur Hälfte zufammen, klebt ſie mit Eiweiß 
an und kocht fie in Fleiſchbrühe oder Waſſer 8 bis 10 Minuten. In legtem Falle 
gibt man die Suppe mit Zwiebeln aufgeichmälzt zu Tiſch. Anftatt Zwiebelröhr— 
hen und Peterjilie kann man auch eine Spinatfülle herjtellen aus gefochten, ge= 
würztem Spinat, 1 Ei und Semmelbröjeln. 


Fiſchklößchen, Fleiſchklößchen. (Reſte-Verwertung.) 

Von Fiſch- oder Fleiſchreſten, auch von friſchem gehadten Fleiſch oder von 
einem halben gebrühten Kalbshirn laſſen ſich nad) dem Rezept für Schinfenflöß- 
hen Suppeneinlagen berftellen. Bon fein gewiegtem Kalbfleifch, Hirn oder Bries 


fann man auch Kleine, längliche Klößchen formen, einen Einfchnitt machen, jo daß 
tie mandelähnlich ausfehen. 


Schwäbiſche Brotfuppe. 


2 große Zwiebeln, in Scheiben gejchnitten, werden in Sett hellbraun geröjtet. 
15 Stunde vor dem Anrichten in 11% Liter Elarer Fleifchbrühe aufgefocht und das 
Fett abgefhöpft. Von 125 Gramm Schwarzbrot reibt man die Rinde leicht ab, 
ſchneidet es in 1 Zentimeter große Würfel, röftet fie im Ofen hellbraun. Sn einer 
Suppenſchüſſel übergießt man die Würfel mit der heißen Brühe, legt für jede 
DPerjon 1 verlorenes Ei hinein oder gibt die Eier befonders dazu. 


Einfahe Brotfuppe. 


Altbadenes Hausbrot in feine Streifen Ichneiden, fiedende Brühe darüber und 
zugededt etwas ziehen laſſen. 


Schnitten-Suppe. 


2 Semmeln in dünne Schnitten fchneiden, auf dem Nojte oder in Yutter gold- 


gelb röſten und furz vor dem Anrichten in die Sleifchbrühe geben. Nach Belieben 
mit Eigelb abziehen. 


Topfennudeln. 20 Eßlöffel Topfen, 1 Ei und 2 Eigelb, 6 bis 8 Eßlöffel Mehl, 

60 Gramm Butter, 1 Eßlöffel fauren Rahm, Salz. 
Der Topfen wird mit Butter und Eiern gut verrührt, Rahm, Salz und Mehl 
daran gegeben, die Mafje auf das Nudelbrett genommen und zu leichtem Zeig 
verarbeitet. Dann formt man flache, gedrüdte, fingerlange Nudeln, die man auf 
der flachen Pfanne in reichlich Fett ſchön hellbraun bädt. Wenn man eine Mefier: 
Ipige Natron beigibt, gehen jie noch ſchöner auf. Man gibt fie zu grünem Salat. 
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Spedzelten. Hefeteig von Y Kilo Mehl, 20 Gramm Hefe, 1 Ei, 1 Eigelb, 60 
bis 80 Gramm Butter, 1 Zeelöffel Salz, lauwarme Milch, 150 Gramm in 
feine Würfel gefchnittener geſalzener Sped, 1 Eßlöffel Kümmel, 1 Eigelb. 

Man macht einen zarten Hefeteig, dem man nad) Belieben 2 gefochte geriebene 

Kartoffeln zugeben kann, jchlägt ihn gut ab und läßt ihm aufgehen. Auf einem 

gut beftrichenen Blech wellt man den Zeig did aus, beitreicht ihn nad) dem Auf— 

sehen mit verrührtem Eigelb, jtreut Spedwürfel und Kümmel darüber und bädt 
ihn jhön gelb. Man ferviert diefen Spedfuchen in Augsburg zu Ragout. 


Schwäbiſche Schupfnudeln. (Bauchitecherle.) 


1% Rilo grobes Mehl wird mit Salz, walnußgroße Butter und laumarmem 
Waſſer zu einem leichten Teig angerührt und jo lange bearbeitet, bis er nicht 
mehr flebt und Blaſen zeigt. Man läßt ihn einige Zeit ruhen, formt dann eine 
Rolle Davon, jchneidet kleine, gleihmäßige Stüdchen davon ab und formt mit 
der flachen Hand möglichjt dünne Nudeln, die man auf einem Brett abtrodnen 
läßt. Sie werden in fochendem Salzwaſſer aufgefocht, auf einem Geiher mit 
faltem Waſſer abgejchwenft, abtropfen lajjen und furz vor Gebrauch auf der 
flachen Pfanne in heigem Fett hellgelb gebaden. Beilage zu Gemüſe. 


Schupfnudeln in Milch gekocht. Ya Kilo Weizenmehl, 3 Eier, 4 Löffel jauren 
Rahm, eigroß zerlajjene Yutter, Salz und fo viel Milch, als zu einem zarten 
Zeig nötig iſt. 

Man macht aus diefen Sutaten einen leichten, gut gefneteten Zeig, läßt ibn 
1 Stunde ruhen, formt Nudeln daraus wie im vorhergehenden Rezept und läßt 
ſie abtrodnen. In einer Kaſſerolle erhigt man Milch mit 1 Stüd Butter und 
Zuder, gibt die Nudeln unter Rühren hinein und läßt fie auf dem Herd langſam 
einkochen. Wenn die Milch verkocht ijt, gibt man zerlajjene Butter darüber, jtreut 
Grießzuder darauf und läßt die Nudeln im Rohr jchöne gelbe Farbe befommen. 


Bratitrudel. Slädle von 100 Gramm Mehl, 1 Ei und die nötige Mil. Zur 
Fülle: 125 Gramm Brat, 1 Ei, 6 Löffel Semmelmehl, Gewürz, 25 Gramm 
Butter und fo viel Milch, daß ſich die Mafje gut jtreichen läßt. 
Man beftreicht die ſchön gebadenen Flädle gleihmäßig mit diefer Maſſe, rollt fie 
auf, fchneidet fie in etwa 4 Stüde und läßt jie in Fleiſchbrühe einmal aufkochen. 


Krautfrapfen. Nudelteig von U Kilo Mehl, 2 Eiern, Salz, Waſſer, etwa 1 Kilo 
Sauerfraut, 150 Gramm Butter oder Schmalz, 1 fleine Zwiebel, Gewürz, 
Semmelmehl, Fleiſchbrühe oder Waſſer. 
Aus dem Nudelteig werden jchöne runde Kuchen ausgewellt, dieſe mit Butter 
bejtrichen, mit geröftetem Semmelmehl bejtreut und mit weichgefochtem, gut abae- 
ichmedtem Sauerkraut gleichmäßig belegt. Dann rollt man die Nudelfuchen auf, 
jchneidet fie in etwa 5 bis 6 Zentimeter lange Stüde, ſtellt dieje aufrecht in eine 
gut ausgefettete Bratpfanne, übergießt fie mit Fleiſchbrühe oder Calzwaller, jo 
viel, daß jie gerade bededt find und läßt jic im Bratofen 34 bis 1 Stunde aus- 
fochen. Oben belegt man fie mit Butterjtüdchen oder pinjelt fie mit Schmalz, 
damit fie ſchön röfch werden. Sie dürfen aber ja nicht hart oder troden fein. 
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Ochfenlende oder Schwanzjtüd auf ſchwäbiſche Art. 

Das gewafchene, geflopfte Fleiſch wird in Schnitzel gefchnitten, gejpidt und 
mit Salz und Pfeffer beftreut. In einer gut ſchließenden Kafferolle läßt man 
Spedwürfel oder Scheiben hei werden, ftreut fein gefchnittene Zwiebeln, “Peter- 
filie, Zitronenfchale, etwas Ihymian und Baſilikum darüber, legt die Schnigel 
darauf, gibt etwas heiße Brühe darüber und läßt es zugededt weich dünften. Wenn 
das Fleisch weich it, wird die Brühe abgefeiht, mit Rahm und 1 Löffel Braun- 
mehl aufgekocht, über das angerichtete Fleiſch gegoſſen. Man gibt Knödel oder 
Rartoffelbrei dazu. 


Käfeipägle. 14 Kilo Mehl, 1 Ei, % Ehlöffel Salz, etwas Wafjer, 125 Gramm 

Schweizerfäfe, 75 Gramm gutes YVutterfchmalz oder Yutter, Semmelmehl oder 

1 gewiegte Zwiebel. 

Man bereitet gute feite Späßle, die man nach einmaligem Aufkochen in Falten 

Waſſer abſchwemmt, in heißem Salzwaſſer wieder erhitt und abſeiht. Man rich- 

tet jie in einer vorgewärmten Schüffel raſch lagenweife ınit geriebenem oder fein 

geihnigeltem Schweizerfäje an, überjchmälzt fie mit fehr heißem geröſtetem 

Semmelmehl oder gerölteter, fein gefchnittener Zwiebel und gibt die Speife ſo— 
fort zu Tiſch. Sie iſt ſehr ausgiebig und nahrhaft. 


Augsburger Scheiterhaufen. 8 bis 10 altbadene Semmeln, 4 Eier, etwa 34 Liter 
Mil, 80 Gramm Zuder mit 1 Mefferjpige Zimt gemischt, 60 Gramm Wein- 
beeren, Eleine Butterjtüdchen. 

Die leicht abgeriebenen Semmeln werden in feine Scheiben gejchnitten, mit den 
gewajchenen, aufgequollenen Weinbeeren in eine gebutterte Auflaufform geichich- 
tet. Eier, Zuder und Milch werden gut verquirlt über die Semmeln gegoffen, 
einige Zeit durchziehen gelafien, dann ein wenig feines Semmelmehl über- 


gejtreut, kleine Butterftüdchen aufgelegt und in der Auflaufform in Mittelhite 
etwa 1 Stunde gebaden. 


Mödlein. 4 Kilo Zuder, 3 Heine Eier, 4 Kilo Mehl, 1 Löffel Num oder 

Arraf, 60 Gramm fein geriebene Mandeln, 1% Zitronenschale. 
Zuder und Eier werden 15 bis 34 Stunden gerührt, Arrak, Zitrone, Mandeln 
und Mehl darunter gemengt, etwa 6 Zentimeter lange fingerdide Röllchen oder 
Hörnchen geformt, auf ein gebuttertes Blech gefeßt, etwas flach gedrückt, 1 Stunde 


— gelaſſen und dann im fühlen Ofen gebaden. Sie ſollen ganz hell 
eiben. 


Baden 


Befondere Merkmale der badischen Küche 


In allen Teilen Deutſchlands hat die Küchenführung je nach Landſchaft ihre 
bejonderen Merkmale, deren Eigentümlichkeit auf die verfchiedenften Einflüffe 
zurüdzuführen ift. Sie erhält ihr Gepräge einmal ſchon durch den Volfscharafter, 
zum anderen Durch Gewohnheit, Lebens- und Arbeitsweife der Bevölkerung und 
nicht zuletzt durch die Erzeugniffe der Landichaft felbit. 
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Bei Herausftellung der Merkmale der badifchen Küche ijt zu beachten, daß 
dieſe nach Höhenverhältniſſe und Klima große Verſchiedenheiten aufweiſt. Grund- 
zug aller Küchenführung in Baden aber iſt die beſondere Sorgfalt, Verſtändnis 
und Liebe, die der Koſtzubereitung zugewendet wird, welche die ſüddeutſch-badiſche 
Küche an erfte Stelle rüdt. Die große Fruchtbarkeit des Landes mit feinem reichen 
Ertrag an landwirtjchaftlichen Erzeugnijien, an Obſt und Gemüje, Wild und 
Fiſchen, ermöglicht eine DVielgeftaltigfeit und Abwechſſung im Kojtplan des 
Badners, wie man fie in wenig deutfchen Gebieten antrifft. 

Das Bauland, der Nordoftzipfel Badens, ift Erzeugungsgebiet des Grün- 
forns, das als „Deuticher Reis" nun auch im übrigen Deutjchland befannt wird, 
nachdem badifche Rezepte die Schmadhaftigfeit diefer Jo wertvollen Getreideart 
bewiefen und den Grünferngerichten jomit eine allgemeine Einführung gejichert 
hat. Wer könnte fich ein badifches Sonn- oder Feiertagseſſen denfen ohne die 
berühmte „Srünfernfuppe mit Markklößchen“? Die Einfegung eines allmwöchent- 
lichen Grünkerngerichtes ift in Baden nationale Volkspflicht. 

Das Frühjahr in Nordbaden zeigt als Beherricher des Speifezettels den 
Schweßinger Spargel, der zur Zeit der Ernte alltäglich auf dem Tiſch ericheint. 
Die Zubereitung mit Rahmbeiguß zu badiihem Pfannkuchen und Schinten tjt 
eine gejchäßte badifche Spezialität. Im Neckarvorland und der warmen Rhein- 
ebene, die ji dem Beſchauer im Srühling als einziger großer Blütengarten 
darbieten, folgt dem Spargel bald eine Fülle zarter junger Gemüje, Eöftlicher 
Beerenfrüchte und Kirſchen, die gefocht oder roh zubereitet im Gpeijezettel des 
Badners alltägliche GSelbitverftändlichkeit find. Mangold, deſſen breite Blatt— 
tippen wie Spargel, das übrige Blatt wie Spinat zubereitet wird, findet man 
bauptfählih nur in Baden. Die Kartoffel ald Gemüfezugabe erfährt eine viel- 
fältige Verwendung, wobei die „Schupfnudeln” eine badiſche Eigenart der 
Küchenzubereitung iſt. So ift es auch mit der Verwendung der Edelfajtanie, der 
Herbjtfrucht der Rheinebene, zu Rotkraut, Sauerkraut oder Wirfing, die als 
ganze Frucht gedämpft oder in Breiform an Stelle von Kartoffel gegeben wird. 
Die Verwendung der Edelkaftanie fommt auch geröjtet als Objt oder zur Be— 
reitung von Kuchen und Torten in Frage. 

Neben dem Gemüfe- und Objtreichtum der Rheinebene, der für die Kojt- 
bereitung des IInterlandes maßgebend ift, findet man hier auch die vielfältigiten 
Bereitungsweifen von Fifchen, die zum Zeil aus dem Rhein (Rheinfalm, Rhein- 
aal, Hecht u. dgl.), zum Zeil den Schwarzwaldgewällern oder dem Bodenſee ent- 
ſtammen. Hecht nah Badener Art, Forellen nah Müllerinnen Art, auch) die ge- 
Eochten oder gedämpften Bodenfeefelchen find von ſolchem Wohlgeichmad und 
entiprechen To recht dem Tebens- und genußfrohen, aufgeichlojienen Volk des Unter: 
landes. Das Oberland dagegen verlangt der fargeren Lebens- und der Ichiwereren 
Arbeitsweiſe entfprechend eine derbere Kojt, deren Sättigung anhält. Dazu 
eignet fich im befonderen der befannte Schwarzwaldiped und die Schwarzwälder 
Bauernbratwurft, die mit Hülfenfrüchten und Sauerfraut einen Hauptbejtand 
der SKoftverforgung des Schwarzwälders darftellt. Eine Bejonderheit der 
Schwarzwaldfüche find außerdem die zu dem berbfühen Rompott der Heidelbeere 
gegebenen „Sträubele”, der „Eierhaber” oder auch Spiegelei auf Sped. Die für 
den Nichtbadener eigenartige Zufammenftellung von Zwetjchgenfuchen und Kar- 
toffelfuppe hat ihren Urfprung jedenfalls in der Bübhlergegend, dem Mittelpunft 
des deutfchen Zwetfchgenmarftes. Für die badische Weihnachtsbäderei baben 
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die mit alten, durch Generationen gehenden, Model bergeitellten Springerle und 
Waldürner Honigfuchen volkskundliche Bedeutung. 


Grünfernfuppe. 80 Gramm Grünferne, 15 Gramm Bett, 2 Liter gejalzene Grins- 
oder Rnochenbrühe, 1 Bündchen Schnittlauch. 


Die Grünferne, welche nicht über ein Jahr alt fein follten, werden gemahlen, in 
dem heißen Fett gelb geröftet, mit Brühe abgelöfcht und unter öfterem Zugießen 
von heißer Flüfjigfeit 3 bis 4 Stunden gekocht. Hierauf wird die Suppe durch ein 
feines Sieb gejtrichen, fo viel heiße Flüfjigfeit zugegeben, daß man 134 bis 
2 Liter Suppe hat und nochmals gut dDurchgekocht. Bor dem Auftragen kann man 
die Suppe mit Eigelb abrühren. Man reicht fie mit gebähten Weckſchnitten, ſehr 
aut ſchmecken auch Markklößchen oder Eierfäje darin. Wenn Fleiſchbrühe zur 
Suppe verwendet wird, fann man aus Sparjamkeitsrüdjichten das Röſten in 
Fett unterlaifen. Aus öfonomifchen Gründen kann auch das Durchtreiben der 
Suppe unterbleiben. Die Grünferne werden in diefem Falle mit falter Brübe, 
am beiten in einem irdenen Topfe, beigejtellt. 


Dder: 


Das Grünfernmehl wird im Badofen unter öfterem Umwenden in einer eier: 
nen Pfanne lichtgelb gebräunt, mit kaltem Waſſer zu einem dünnen Zeiglein an: 
gerührt, das man in fochende, gejalzene Grüns- oder Knochenbrühe einlaufen 
läßt. Die erhaltene Suppe focht man gut durch und gibt nach Belieben 44 Stunde 


vor dem Anrichten feingejchnittenes Schwarzbrot oder beim Auftragen gebäbte 
MWedichnitten zu. 


Rartoffelfuppe. 20 Gramm Gett, Y Zwiebel, Y Gelbe Rübe, wenig Sellerie, 
1 Eeines Sträußchen Peterfilie, 1% Kilo Kartoffeln. 2 Liter gejalzene Kno— 
chenbrühe, 1 Brötchen. 
Kartoffeln und Gelbe Rüben werden gewajchen, geichält oder gefchabt und in 
Blättchen gejhnitten. Sn dem heißen Fett dämpft man in Scheiben gefchnittene 
Zwiebeln gelblich, gibt die gewafchenen Kartoffeln ſowie die gepußten Gewürze 
und wenn nötig Salz zu, und dämpft alles zufammen 15 Minuten. Hierauf gießt 
man 34 Liter heiße Flüſſigkeit zu, focht die Kartoffeln weich und treibt fie durch 
ein feines Sieb. Nachdem man noch den Reft der zurüdbehaltenen Flüſſigkeit 
der Suppe beigegeben bat, bringt man fie wieder zum Kochen und gibt beim 
Auftragen geröjtete Weckwürfel oder gebähte Wedichnitten zu. 


Gefüllte Kartoffeln. 8 große Kartoffeln, 200 Gramm Bratenrejte, 40 Gramm 
Schinken. Zum Dämpfen der Fülle: 15 Gramm Yutter, Y Zwiebel, 2 Zweig- 
chen Deterjilie, Ya Zeeelöffel Salz, 1 Sardelle, Prife Pfeffer, Muskat, ?/; Liter 

Bratenbeiguß. Zum Dämpfen: 30 Gramm Butter, 14 Liter Fleifchbrühe. 

Große Kartoffeln werden gewajchen, geichält und mit dem Meſſer ſchön gleich: 

mäßig rund geſchnitten. Alsdann ſchneidet man einen Deckel ab und bohrt mit dem 

Kartoffelbohrer die Kartoffeln aus. Nun ſtellt man ſie mit kaltem Salzwaſſer auf, 

läßt fie bis zum Kochen kommen, ſchüttet das Waſſer ab und legt fie zum Ab— 

tropfen auf ein Sieb. Hierauf werden die Kartoffeln mit folgender Sleifchfülle 
gefüllt. In Butter dämpft man feingefchnittene Swiebeln und Peterfilie, gibt fein 
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verwiegte Fleiſch- oder Geflügelreite und Schinken zu, löſcht nach einiger Zeit mit 
etwas Bratenfoße ab, würzt mit Salz, Pfeffer, fein verwiegter Sardelle, Wein 
und etwas Madeira. In einer Bratpfanne oder feuerfeiten Platte läßt man Fett 
heiß werden, fett die Kartoffeln, welche man gefüllt und mit den abgeichnittenen 
Dedelhen zugededt hat, nebeneinander hinein, gibt etwas Fleiſchbrühe zu und 
dämpft die Kartoffeln 4 Stunden im Bratofen. Man gibt die gefüllten Kar— 
toffeln zu Gemüfe. 


Fingerle. 100 Gramm Butter, 200 Gramm Zuder, 3 Eier, 1 Teelöffel Rojen- 
wajler, 1 Eplöffel Zimt, 100 Gramm gemahlene Mandeln, 375 Gramm 
Mehl. Zum Baden: Fett. Zum Beitreuen: Seinen Zuder. 


Die Yutter wird ſchaumig gerührt, Zuder, Eier und nah Yftündigem Rühren 
Nojenwajjer, Mandeln, Zimt und Mehl dazugegeben. Der Teig wird auf dem 
Wellbrett zufammengearbeitet, fingerlange und fingerdide Rollen davon geformt 
und diefe ſchwimmend in heißem Fett gebaden. Man bejtreut jie noch heiß mit 
feinem Zuder und reicht fie mit Obit. 


Späßle. 375 Gramm Mehl, % Liter Wajjer, 1 Eßlöffel Salz, 2 Eier. Zum 

Abſchmälzen: 20 Gramm Butter, 1 Eßlöfſel Wedmehl. 
Das Mehl wird mit Salz, Wailer und Eiern zu einem glatten Teig angerührt 
und dieſer fo lange gejchlagen, bis er Blaſen wirft. Hierauf läßt man ihn eine 
Zeitlang ruhen, nimmt einen Zeil des Teiges auf ein naßgemachtes Brettchen, 
Ichabt mit einem breiten Meffer dünne, lange Späßle in fochendes Salzwaſſer und 
läßt fie fo lange kochen, big fie an die Oberfläche fommen. Run nimmt man fie 
mit einem Schaumlöffel heraus, ſchwenkt jie in flarem, kochendem Salzwaſſer ab 
und bringt die gut abgejchmälzten Späßle jofort zu Tiih. Wenn die Späßle mit 
der Maſchine eingelegt werden, darf man den Teig nicht Schlagen und nicht ruhen 
lafjen. Außerdem muß der Trichter der Majchine nur 2 Zentimeter über dem 
£ochenden Waſſer liegen, da jonjt die Späßle zu furz werden. 


Kraßete (Eierhaber). 14 Kilo Mehl, 2 bis 3 Eier, % Liter Milch, 1 Eßlöffel 

Salz, 40 Gramm Fett. 
Mit Mehl, Salz, Mil und Eigelb rührt man einen glatten Teig an und ver- 
mengt diefen kurz vor dem Baden mit dem fteifen Schnee der Eiweiße. In einer 
Pfanne läßt man das Fett heiß werden, gibt jo viel Teig zu, daß derjelbe den 
Boden der Pfanne 1 Zentimeter hoch bevedt und läßt die Maile baden, bis jich 
eine fchöne goldbraune Kruſte gebildet hat. Sodann zerteilt man die Maſſe etwas 
mit der Badjchaufel, ftürzt fie, läßt fie wieder anbaden und zerfleinert jie wäh- 
rend des Badens immer mehr. Die einzelnen Teile jollen etwa 1 Zentimeter 
groß und von allen Seiten goldgelb gebaden fein. 


Rühreier mit Schinken. (Für 1 Perfon.) 2 Eier, Priſe Salz, 40 Gramm ge: 

kochten Schinken, 20 Gramm Butter. 
Die Eier werden mit in 1 Zentimeter große Würfel gejchnittenem Schinken, 
etwas Pfeffer und Muskat und 1 Prije Salz tüchtig verquirlt. Alsdann bringt 
man auf nicht zu heißer Herdplatte die Butter in einer Heinen irdenen Kaſſerolle 
zum Kochen, gibt die Eier zu und ſtößt mit einem Schäufelchen die jih am Boden 
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anjegende Eiermaſſe jo lange ab, bis die Eier recht flodig, aber nicht feit find. 
Bill man für acht bis zehn Perfonen Nühreier mit Schinken baden, empfiehlt 
es fich, die dazu notwendigen Eier nebjt Schinken, Gewürz und Butter verquirft 
in eine große Kaſſerolle zu geben. Diefe ftellt man in ein niederes Gefäß mit 
heißem Waller (Wafjerbad) und rührt von Zeit zu Zeit in den Eiern. Dadurch 
wird die ganze Eiermafje gleihmäßig durchwärmt und kann im le&ten Augenblid 
auf der heißen Herdplatte flodig gerührt werden. Niemals dürfen Nübhreier lange 
itehen bleiben. 


Geröftete Sülz. 4 Kilo Sülz (NRutteln), 30 bis 40 Gramm Bett, 1 Eleine 
Zwiebel, 1 Eßlöffel Salz, Prife Pfeffer, 1 Teelöffel Zitronenfaft, 1 Teelöffel 
gehadte Peterfilie. 
Die weichgekochte, mit Salz abgeriebene Sülz wird in frifchem Waſſer gut ge- 
reinigt und in halbfingerlange feine Streifchen gejchnitten. Sn einer großen 
Pfanne erhist man Fett, gibt die feingefchnittenen Zwiebeln, die Streifchen 
nebit Salz und Pfeffer hinein und röftet fie auf ftarfem euer unter ſtetem Um— 
wenden gelblih. Alsdann würzt man mit Sitronenjaft und richtet die Sülz auf 
heißer Platte an. Bor dem Auftragen betreut man fie nach Belieben mit fein- 
gewiegter Deterjilie. 


Saure Sülz nah) Schwarzwälder Art. 14 Kilo Sülz (Rutteln), 30 Gramm 
Bratenfett, % feingefchnittene Zwiebel, 40 Gramm Mehl, 3 Eßlöfſel Toma— 
tenmarf oder Bratenfoße, % Liter Fleifhbrühe, 1 Eßlöffel Salz, 2 Eßlöffel 

Wein, 1 Eplöffel Eſſig. 
Die weichgefohte Sülz, an manden Orten Kutteln genannt, wird tüchtig ge- 
wajchen, wenn jchleimig, mit Salz abgerieben und in möglichft feine Streifchen 
geſchnitten. Nun gibt man fie in das heiße Fett, in welchem man die Swiebeln 
gelb gedämpft hat, läßt fie 15 Minuten mitdämpfen, ftreut Mehl darüber und 
nach weiteren 10 Minuten löſcht man mit der Fleiſchbrühe ab, gibt Tomatenmark 
oder Bratenjoße zu, läßt fie % Stunde dämpfen und würzt die Sülz mit Salz, 


Eijig und Wein. Man reicht fie als Gericht für fih oder mit Kartoffeln. Auch 
Reis ſchmeckt gut dazu. 


Spedfartoffeln. 114 Kilo Kartoffeln, 200 Gramm Dürrfleifh, Prife Salz, 
1%, Liter Milch. 
Lange, ſchlanke Kartoffeln werden gewaſchen, gekocht, geichält und in Blättchen 
geichnitten. Sodann wird das in 1 Zentimeter große Würfel gefchnittene Dürr- 
fleiih in der Pfanne ausgebraten, die Kartoffeln zugegeben und, nachdem jie 
braun angebraten find, mit heißer Milch übergojjen. So vorbereitet, ftellt man fie 
in den ſehr heißen Badofen und läßt fie 34 Stunden aufziehen. Die Kartoffeln, 
die braune Krüftchen haben follen, werden am beften mit Salat aufgetragen. 


Gebrannte Mehlfuppe. 30 Gramm Zett, 110 Gramm Mehl, 1 Eleine feinge- 
Ichnittene Zwiebel, 21% Liter gefalzgene Knochen- oder Grünsbrühe, 1 trode- 
nes Brötchen. 

Sn dem heißen Fett röftet man das Mehl kaftanienbraun, gibt die feingefchnitte- 
nen Zwiebel zu und löfcht nach weiteren 5 Minuten mit der Brühe ab. Nach 
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dem Glattrühren füllt man mit der zurüdbehaltenen Flüffigfeit auf und läßt die 
Suppe mindeftens 3 bis 4 Stunden langſam kochen. Die Suppe ſoll zuletzt ein 
glänzendes Ausſehen haben. Sie wird mit gebähten Wedichnitten aufgetragen. 


Schwarzwälder Bauernbratwurft. 11% Kilo durchwachlenes Schweinefleiſch 

(Schwarzwälder Sped), 20 Gramm Salz, 1 Teelöffel weißen Pfeffer, 2 gerie- 

bene Zwiebeln (evtl. etwas Majoran), 4 Liter Waſſer. 

Das grob gehadte Fleisch wird mit den übrigen Zutaten gut gemijcht, in Schweins- 

därme gefüllt und leicht geräuchert, dann 10 Minuten gebrüht oder in GSauerfraut 

und Erbsbrei (Hülfenfruchtbrei) gar gemacht. Die Schwarzwälder YBauernbrat- 
wurſt wird auch wie die Landjäger jtarf geräuchert zu Schwarzbrot gegeilen. 


Haferflodenfüchlein. 200 Gramm Haferfloden, 1% Liter Milh, Salz, 1 Ei, 

30 Gramm Butter, Zwiebeln, Peterjilie, Weckmehl. 
Haferfloden werden mit Milch oder Wajler didlicht gekocht, dann läßt man 
jie erfalten. Die verwiegte mit Yutter oder Fett gedämpfte Zwiebel und Peter- 
filie werden mit Salz und Ei daruntergemifcht und jo viel Wedmehl daran- 
gegeben, daß man Küchlein formen fann. Man bädt fie in heißem Fett auf der 
Stielpfanne gar. 


SHaferflodenfpeife. 125 Gramm Haferfloden, ſchwach 15 Liter Wajler, 14 Liter 

Milch, 90 Gramm Zuder, etwas Panille, 60 Gramm Rofinen, 5 Blatt 

Gelatine. 

Man übergießt die Haferfloden mit fochendem Waller und läßt fie über Nacht 

jtehen. Die Gelatine wird mit Milh, Vanille und Zuder aufgelöft und den 

Haferfloden und Roſinen beigegeben. Die Miſchung wird in eine Schüjjel ge— 
geben und kalt geitellt. 


Walldürner Springerle. 


1, Kilo feinen Zuder, 4 Eier eine Stunde rühren, etwas Zitronenjchale, 2 Lot 
Zitronat = 30 Gramm, 2 Lot Pomeranzenjchale =30 Gramm, 4 Lot gejchnittene 
Mandeln=60 Gramm, 1 Lot Zimt = 15 Gramm, 1 Mefleripige Nelken, 42 Kilo 
Mehl wirken, dann in Mehl bejtäubte Model drüden und auf mit Mehl be- 
ftäubtem Blech langſam baden. 


Walldürner Honigkuchen. 


625 Gramm Zuder wird mit 8 Eiern ſchaumig gerührt. Das gibt man in eine 
große Schüjfel, in der 1 Kilo erwärmter Honig fich befindet. Darein fommen noch 
14 Rilo quergefchnittene Mandeln, 4 Lot Zitronat und 4 Lot Pomeranzenicale, 
2 Lot Zimt, % Lot Nelken, M geriebene Muskatnuß, die abgeriebene Scale 
von 2 Zitronen, 1 Bläschen Kirſchwaſſer, 1 Lot Pottafche, ſowie 2 Kilo Mehl. 
Den Zeig läßt man über Nacht ftehen, wellt ihn in der Größe von Badblechen 
1 Zentimeter did aus, garniert je nah) Belieben mit Mandeln und Ichneidet erſt 
nah dem YBaden, wenn erfaltet. 
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Rejteverwertung von Fleilch. 


Abrige Sleifgrefte werden in Fett mit Zwiebeln und Peterjilie gedämpft. 
Hierauf werden 3 bis 4 zerfchlagene Eier darüber gegeben. 

Fleiſchreſte, gekochte Rartoffeln und eingeweichte Brötchen werden durch die 
Mafchine getrieben; dazu gibt man Gewürz, gedämpfte Swiebeln und Peterfilie, 
1 bis 2 Eier und formt mit mehlbejtäubten Händen Küchlein, die fingerdid und 
6 bis 7 Zentimeter im Durchſchnitt find. Man bädt fie goldbraun (6 bis 8 Min.) 
und gibt Salat oder Gemüſe dazu. 

Sleijchrefte werden in Kleine, dünne Scheiben gefchnitten. Man gibt fie in 
einen Pfannfuchenteig und bädt fie wie Pfannkuchen. 


Schelffiih oder Kabeljau gedämpft. 1 Kilo Fiſch, 1 ERlöffel Salz, 1 Prife 
Pfeffer, 1 Eßlöffel Zitronenfaft, 1 Eßlöffel verwiegte Peterfilie, 40 Gramm 
Butter, 2 Eßlöffel fauren Rahm, 15 Gramm geriebenen, trodenen Schweizer- 

£äfe, 1 Eßlöffel Wedbrojamen. 


Dazu verwendet man am beiten das Mittelftüd eines recht großen Fiſches, von 
dem man nah) dem Schuppen mit einem fcharfen Meier die Haut loslöft. Sodann 
ichneidet man in der Mitte des Nüdens mit einem Meſſer ein, und zwar ſcharf 
dem Gerippe entlang, und löſt das Fiſchfleiſch vorfichtig los. Diefes wird je in 
3 big 4 Seile gefchnitten, gefalzen, gepfeffert, mit Zitronenfaft beträufelt und zum 
Durchziehen auf eine Platte gelegt. Eine Bratpfanne oder noch bejjer feuerfeſte 
Platte wird mit Butter beftrichen; die Fiſchſtücke werden fodann hineingelegt, mit 
Deterjilie, Käſe, Rahm, Wedbrofamen und Yutterjtüdchen belegt und im heißen 
Badofen 20 Minuten gedämpft. Dazu reicht man ausgejtochene, gefochte Nartof- 
feln. Im das etwa am Gerippe noch anhaftende Sleifch veriwerten zu können oder 
Brühe zu einem Beiguß zu erhalten, gibt man das Gerippe in Eochendes Wajler 
und läßt es auf der Oeite des Herdes 20 Minuten ziehen. Das Fleisch wird dann 
losgelöft und zur Herjtellung von Fiſchſalat, Mufcheln und dergleichen verwendet. 


Fiſchmuſcheln (Refteverwertung). % Kilo Fifchreite, 30 Gramm Butter, 
40 Gramm Mehl, Y Liter Fiſchſud oder Fleiſchbrühe, 1 Ehlöffel Salz, 2 Eß— 
Löffel geriebenen Käſe, 1 Eigelb, 1 Eßlöffel geriebenes Weihbrot. 
In Butter oder Fett dünftet man das Mehl hellgelb, löſcht mit Fiſchſud, Fleiſch— 
brühe oder Milh ab und läßt die Soße %% Stunde kochen. Inzwiſchen werden 
die entgräteten Fiſchreſte in Kleine Blättchen geteilt, der Soße nebjt den ange- 
gebenen Gewürzen beigemengt und zulegt nach Belieben mit Eigelb vorſichtig 
abgerührt. In die mit Fett beſtrichenen Muſcheln füllt man die Fiſchmaſſe ein, 
belegt ſie mit fein verwiegtem Weißbrot und FREUEN und läßt Die 
Muſcheln im Badofen 20 Minuten überbaden. 


Fifhauflauf (Refteverwertung). 1 Kilo Schellfifih, 2 trodene Brötchen, '/, Liter 
Mil, 100 Gramm geräucherten Sped, 60 Gramm Sardellen, 50 Gramm ge: 
riebenen Käfe, 2 Eier, 4, Liter fauren Rahm, 1 Eßlöffel Kapern, 1 Eßlöffel 
fein verwiegte Zwiebeln und Peterjilie, 1 Teelöffel Salz. Zum Beilegen: 

1 Eplöffel Käſe, 15 Gramm YButterwürfel. 

Fifchrefte irgendwelcher Art werden gehäutet, entgrätet und in kleine Ylättchen 

geteilt. Die Brötchen werden abgerieben, in Milch eingeweicht, ausgedrückt und 


320 


verzupft. Der Sped wird fein gejchabt, die Sardellen gepußt und verwiegt. Nun 
mengt man die Fleifchhlättchen möglichjt leicht mit den vorgerichteten Brötchen, 
Sped, Sardellen, Käſe, Eigelb, Rahm, Zwiebeln, Peterjilie, Kapern, Salz und 
zieht zulegt den fteifen Eierfchnee darunter. Eine Auflaufform wird mit Butter 
beftrichen, mit Weckmehl bejtreut, die Maſſe eingefüllt, mit Käſe bejtreut, mit 
Zutterwürfeln belegt und in gut heißem Backofen etwa 34 Stunden aufgezogen. 


Fiih-Schnitten (Nefteverwertung). 34 Kilo entgrätete Fijchrejte, 30 Gramın 
Butter, 100 Gramm Mehl, 1% Liter Sleifchbrühe, 2 EBlöffel geriebenen Käſe, 
1 Zeeelöffel Salz, 1 Ei. — Sum Baden: Wedmehl, Fett. 
Mit Buter, Mehl und Fijchjud bereitet man einen Yutterbeiguß, der nad) dem 
Durchkochen ſehr did fein fol. Dazu gibt man die in Heine Stüdchen geteilten 
Fiſchreſte, würzt mit Salz und Käſe und zieht zulet die verrührten Eier darunter. 
Ein Email- oder Porzellanbrettchen wird did mit Wedmehl bejtreut, die Fijch- 
mafje 3 Sentimeter die darauf geftrichen und die Oberfläche ebenfallS wieder mit 
Weckmehl bejtreut. So vorbereitet, läßt man die Maſſe erfalten. Kurz vor dem 
Gebrauch fchneidet man fie in 4 Zentimeter breite und 8 Zentimeter lange 
Schnitten und bädt fie in reichlich heißem Fett auf beiden Geiten jhön gold- 
braun. Oder man feßt die vorbereiteten Schnitten auf ein Blech, beträufelt fie 
mit zerlafjener Butter und bädt fie im Badofen in guter Hie goldgelb. (In Fett 
gebaden 6 bis 8 Minuten, im Badofen 34 bis 1 Stunde.) 


Gefüllte Tomaten. 8 große Tomaten, 20 Gramm Fett oder 1 Eßlöffel OL, 1 Tee— 
Löffel Salz, 1 Prijfe Pfeffer. — Zur Fülle: 20 Gramm Butter, 20 Gramm 
Mehl, Y Liter Milh, % Zeelöffel Salz, 3 Ehlöffel Champignons, 40 Gramm 
Zunge, 1 Ejfiggurfe, 1 Prife Piment, 1 Eßlöffel Wedmehl, 112 Eplöffel ge- 

riebenen Käſe, 15 Gramm YButterwürfel. 

Die Tomaten werden halbiert, die Kerne jowie der Saft durch vorjichtiges Preifen 
entfernt. In einer Bratpfanne läßt man das Fett heiß werden, jeßt die mit Salz 
und Pfeffer bejtreuten Tomaten nebeneinander hinein, und zwar jo, daß die Öff- 
nung nad oben ſchaut. Nun läßt man fie im YBadofen 5 bis 6 Minuten dämpfen. 
Zur Fülle bereitet man von Butter, Mehl, Salz und Milch einen Beiguß, der 
mindenjts 1% Stunde gut dDurchdämpfen Joll. Champignons, Zunge und Eilig- 
surfen werden in 4, Zentimeter große Würfel gejchnitten und nebjt Piment 
unter den Beiguß gegeben. Bon diejer Fülle ſetzt man in jede Tomate, je nah 
der Größe der leßteren, 1 bis 2 Eßlöffel erhöht ein, ftreut wenig Weckmehl und 
geriebenen Käfe fowie YButterftüdchen darauf und läßt die Tomaten im Badofen 
noch recht gut heiß werden. 


Gefüllte Tomaten mit Fleifh. 8 Tomaten. — Zur Fülle: 20 Gramm Butter, 
1 Eßlöffel fein verwiegte Swiebeln und Peterjilie, 150 Gramm Fleiſchreſte, 
1/, Liter Fleiſchbrühe, 1 Eßlöffel Tomatenfaft, 1 Eplöffel Bratenſoße, Prije 
Paprika, % Zeelöffel Salz, Käſe, 2 Ehlöffel Wein. — Sum Belegen: 

15 Gramm Butterjtüdcen. 

Seite, gleihmäßig geformte Tomaten werden abgerieben, vorjichtig fleine Dedel- 

chen abgejchnitten und die Tomaten mit einem Löffel ausaehöhlt. Alsdann focht 

man fie in Salzwaſſer einmal auf und jeßt fie nach dem Abtropfen in eine Auf- 
laufform oder in feuerfefte Plättchen, in welchen fie auch aufgetragen werden. Die 
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Steifchrefte werden fein verwiegt in das heiße Fett gegeben, in welchem man be⸗ 
reits Zwiebeln und Peterſilie gelb gedämpft und ebenfalls 5 Minuten darin ab- 
gerührt hat. Hierauf würzt man mit den angegebenen Zutaten, füllt die Maſſe in 
die ausgehöhlten Tomaten und ftellt das Geriht 25 Minuten vor Gebraud in 
den gut heißen Badofen. Man verwendet die Tomaten als Vorſpeiſe oder mit 
Salat oder gefochtem Reis als Abendeſſen. 


Swiebelfuchen. Hefeteig von 175 Gramm Mehl, 35 Gramm Butter, 1% Teer 
Löffel Salz, 1 Eigelb, 8 Gramm Hefe, Yı. Liter Milch. — Zur Fülle: 375 Gr. 
Zwiebeln, 125 Gramm Sped, 2 Eier, /, Liter fauren Rahm, 1 Teelöffel Sala, 

30 Gramm Wedmehl. — Zum Beftreichen: 1 Eigelb. 


Mit den angegebenen Zutaten wird ein Hefeteig gearbeitet, welchen man nad) 
dem Gehen zu einer dünnen Zeigplatte auswellt und damit eine Kuchenform im 
Durchmeſſer von 31 Zentimeter auslegt. Den Rand fchneidet man 11% Zen- 
timeter tief ein und legt die Teigſtückchen um und erhält jo Zaden. Zur Fülle 
wird der Sped in 4 Zentimeter große Würfel gefchnitten, die man mit /,, Liter 
Waſſer in der Pfanne auf das Feuer jtellt. Nach dem Einkochen des Waſſers 
brät man die Würfel nufprig, nimmt fie heraus und dämpft in dem zurüd- 
bleibenden Fett die in ſchmale Streifen gefchnittenen Zwiebeln, bis fie weich. 
find (14 Stunde). Nah dem Erkalten der Zwiebeln mengt man Eier, Rahm, 
Salz und Spedwürfel darunter und belegt den Kuchen mit Wedmehl und Füll- 
fel. Bon dem zurüdbleibenden Hefeteig legt man 11% Zentimeter breite, dünne 
Zeigitreifen gitterartig darüber, beftreicht fie nach ungefähr 1 Stunde mit Eigelb. 
Nach Belieben können einige Spedwürfel zurücdbehalten und dieſe nach dem. 
Baden heiß in die Felder verteilt werden. Der Kuchen ift heiß aufzutragen. 


Sträubchen. 200 Gramm Mehl, 14 Liter Milch, Prife Salz, 1 Ehlöffel Zuder, 
2 Eier, 40 Gramm zerlafjene Butter. Badfett. — Zum Beitreuen: 40 Gramm 
Suder, 1 Meſſerſpitze Zimt. 
Unter das geliebte Mehl rührt man Milch, Salz, Zuder, Eier und zuleßt die zer- 
lafjene Yutter. Hierauf gibt man einen Zeil des Teiges in einen Straubentrichter: 
und läßt ihn fchnedenartig gewunden in heißes Fett einlaufen. Der äußere Kreis: 
foll ungefähr einen Durchmeſſer von 8 bis 10 Zentimeter haben. Man bädt die 
Sträubchen auf beiden Seiten goldgelb, entfettet fie auf Brotfcheiben und wendet: 
lie jofort in feinem Zuder, den man mit Zimt vermischt hat, um. 


Scherben. 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 1 Eßlöffel diden, fauren Rah, 20 Gramm 
Suder, etwa 200 Gramm Mehl. Badfett. — Zum Beltreuen: 40 Gramm 
Zuder, % Zceelöffel Simt. 
Eier, Zuder und Rahm werden verrührt, das Mehl nah und nad) dazugegeben 
und der Teig leicht zufammengearbeitet. Hierauf wellt man ihn auf dem Wellbrett 
fo dünn als möglich aus und fchneidet mit dem Badrädchen 12 Zentimeter Tange 
und 5 Zentimeter breite verfchobene Nechtede davon. Dieje werden mit einer Ga- 
bel einige Male gejtupft, damit die Scherben nicht blafig werden, jodann ſchwim— 
mend in heißem Fett ungefähr 3 bis 4 Minuten gebaden und fofort mit Zuder 
und Zimt beftreut. 


322 


Dampfnudeln. 375 Gramm Mehl, 1 Teelöffel Salz, 40 Gramm Zuder, 40 bis 
60 Gramm Butter, 14 Liter Milh, 1 Ei, 15 Gramm Hefe. — Zum Auf- 
ziehen in einer Pfanne von 28 Zentimeter Durchmeiler zweimal je Liter 

Waſſer, 1 Teelöffel Salz oder Zuder, 1 Eßlöffel Fett. 

Mit den angegebenen Zutaten, eventuell auch ohne Ei und dafür etwas mehr 

Milch, bereitet man einen glatten Hefenteig, den man nach dem Schlagen zum 

Aufgehen in die Wärme jtellt. Sit er gegangen, jtiht man mit einem Eßlöffel 

runde Küchlein ab, oder man nimmt den Teig auf ein erwärmtes Wellbrett, wellt 

ihn etwa 2 Zentimeter did aus und fticht mit einem Weinglas Küchlein aus. 

Diefe jet man auf ein erwärmtes, mit Mehl bejtäubtes Brett und läßt jie etwa 

25 Minuten gehen. Sn einer eifernen Pfanne läßt man Fett zergehen, gibt 

Waſſer und etwas Salz oder Zuder zu und läßt diejes aufkochen. Man jett die 

KRüchlein nebeneinander hinein, fchließt die Pfanne mit einem gut pajjenden 

Dedel und läßt fie auf der Seite des Herdes 15 bis 20 Minuten langiam auf- 

zieben. Sobald fie anfangen, leicht zu krachen, wird der Dedel vorjichtig ab- 

genommen, die Dampfnudeln mit einem Schäufelchen auf eine Platte gejegt und 

möglichft rajch aufgetragen. (Stüdzahl 18.) 


Sränfifche Gerichte (Mittel: und Unterfranfen) 


1. Sleifchipeifen. 
a) Wurſtwaren. 
Bratwürjte mit Salat, wie Kartoffel, Hopfen- oder Spargelfalat. 


Bratwürjte mit Sauerfraut. 

Es gibt 2 Sorten Bratwürjte: Die lleinen, nur fingerlangen Bratwürjte wer- 
den auf dem Noſt mit Holzkohle gebraten; für die längeren nimmt man etwas 
gröbere Fleifchmafje (in Nürnberg Bratwurſtg'häck genannt). Sie werden ent- 
weder in der Pfanne oder auf dem Roſt gebraten. Wurde ein gelalzener Darm 
verwendet, jo werden fie vor dem Braten in Milch gewendet. Man ißt dazu 
Spargelfalat, Rartoffelfalat oder im Mai den hier durch den Hopfenanbau auf 
den Markt fommenden Hopfenfeim-Salat. Außerdem wird zu den Bratwürſten 
auch vielfach Rartoffelbrei mit geröfteten Zwiebeln gegeben. 


Blaue Zipfel, das find Bratwürjte in Ejjig-Salzwailer gejotten. 
Sie werden zu Brot, Schalfartoffeln oder Kartoffelbrei gegeilen. 


Wurſt mit Mujif. 

Darunter verjteht man Stadtwurſt, Preßſack oder Knadwurft in Scheiben ge— 
Schnitten und mit einer Ejjig-Öl-Marinade und viel rohen Zwiebeln übergoiien. 
(Käſe zugeben.) 


Rote und weiße Stadtiwurff. 

Sie wird falt zu Kartoffeln, Brot oder Kartoffelfalat gegejien. Die rote Etadt- 
wurft wird auch im kochenden Waſſer erhißt und zu Sauerkraut oder Kartoifelbrei 
gegejien. Die weiße Stadtwurjt enthält in der Hauptiache Kalbfleiſch und wird 
entweder gekocht oder im Fett gebraten und zu Sauerkraut, Kartoffeln oder Salat 
gegeben. 
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b) Fleiſchteig. 


Krautwidel. 

Für 4 Perfonen 4 Kilo gemijchtes Hadfleifh, 2 Semmeln, 1 Ei, Zwiebeln, 
Salz, Muskat, Peterfilie, Weißkraut. Die großen Blätter werden gebrübt, der 
Fleiſchteig eingerollt und im heißen Fett braun gebraten unter Auffüllen von 
etwas Flüffigkeit. Aus der Flüſſigkeit wird oft zulegt noch eine gebundene Soße 
bergeftellt. 


Krautbraten. 
Die gleiche Fleiſchmaſſe wird in Hadbratenform gebracht, mit den gebrühten 
Blättern umwidelt und gebraten. 


Krautkopf. 

Dasſelbe wie Krautbraten. Auf eine Serviette legt man gebrühte, große Kraut— 
blätter und gibt darauf den Sleifchteig. Dann faßt man die Enden der Serviette 
zufammen, jo daß die Krautblätter fi feft um den Sleifchteig legen. Die Ser— 
viette wird nun an einem Kochlöffeljtiel ins Salzwaſſer hineingehängt. — Man 
kann den Krautfopf au auseinander fchneiden, vorfichtig aushöhlen, halb weich 
kochen, mit der Fleiſchmaſſe füllen, zufammenbinden und wie den Krautbraten 
fertig braten. - 


Krautpudding. 

Eine Puddingform wird mit den gebrühten Krautblättern ausgelegt, Die 
Fleiſchmaſſe hineingefüllt, oben mit Blättern belegt und verfchlojjen im Waſſer— 
bad 1 bis 114 Stunden gekocht. 


c) Metelfuppe. 

Die Megeljuppe befteht aus mehreren Gängen: 

1. Ohren, Ohrbädle, Nüffel, Schwanz und Füße werden im Salzwaſſer weich 
gekocht. Dazu gibt es Kraut, Brot und Kartoffeln. 

2. Gekochtes Schweinefleiich, in der Hauptfahe Rippenftüde, mit Brot, Rar- 
toffeln und Kraut. (Sogenanntes Keſſelfleiſch.) 

3. Blut- und Leberwürfte. Slutwürfte = Schweinsblut mit Gewürzen (vor 
allen Dingen Majoran, Salz, Pfeffer) und viel Sped. Leberwürfte = Schwein$s- 
leber, Schweinefleiih, Brühe und Gewürze. 

4. Sulzen. Schweinsfüße, Nüffel, Ohren, Ohrbädle und Schwanz werden mit 
Suppengrün in Salzwaſſer mit Effig (genannt Sud) gekocht. Dann werden die 
Fleiſchſtücke in Suppenteller verteilt, mit dem Sud übergofjen, der durch Erkalten 
jteif wird (ausſulzt). 

5. Preßſulze. Das ift Schweine- und Kalbfleifh mit Füßen. Ohr, Obrbädle 
und Rüffel werden in Sud weich gekocht, in Heine Würfel gefchnitten, in eine 
Bratpfanne (wegen der Blockform) feit eingepreft, mit dem Sud fnapp bededt 
übergofjen und falt und jteif werden lafjen. Dann wird die Maſſe gejtürzt und in 
Scheiben gefchnitten. Die Preffulze wird auch oft mit Muſik (d. h. mit Eſſig— 
Marinade und viel Zwiebeln) gereicht. 

6. Knöchle mit Kraut. Die unteren Heinen Schweinsfnöchle werden frifch oder 
gefalzen im Sauerkraut weich gefocht und mit Kartoffeln gegeſſen. 
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Die Schweinfurter Schlachtſchüſſel (üblich auch vielfach in Anterfranken) wird 
in großen Holzſchüſſeln oder gleich auf der ſauber geſcheuerten Tiſchplatte an- 
gerichtet. 


d) Innereien. 


Ruttelflede. 

Man kauft als NRuttelfled das Innere des Magens beim Kuttler gleich weich 
gekocht. Aus Fett und Mehl jtellt man eine mittlere Eindrenne her, die man mit 
Zwiebeln, Salz und Ejjig abſchmeckt. Der Ruttelfled wird in Streifen gejchnitten 
und in der Soße durchgekocht. Man ißt dazu breite Nudeln oder Kartoffelbrei. 


Kalbsgekröſe. 
Das iſt die krauſe, fleiſchige Haut, welche das Gedärme feſthält. Es wird nur 
vom Kalb und Lamm verwendet, die Zubereitung iſt ebenſo wie beim Kuttelfleck. 


Kuheuter. 

Man kauft das Kuheuter ebenfalls ſchon gekocht. Man ſchneidet die äußere 
Fettſchicht ab und ſchneidet den inneren fleiſchigen Teil in dünne Scheiben. Dieſe 
werden geſalzen, mit Ei, Semmelmehl und Mehl paniert und im heißen Fett auf 
beiden Seiten knuſperig gebacken. 


e) Braten. 


Beizbraten. 

Er wird in anderen Teilen Deutſchlands als Sauerbraten bezeichnet. Ein Rin— 
derbratenſtück wird in Beize, d. i. Eſſigwaſſer mit Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatt, 
Pfefferkörnern, Gewürznelken, Wacholderbeeren und Suppengrün einen bis meh— 
rere Tage eingelegt. Er wird dann wie ein Schmorbraten behandelt, d. h. in Fett 
angebraten und unter Auffüllen der Beizflüſſigkeit gar geſchmort. Zum Dicken der 
Soße nimmt man gern trocken geröſtetes Mehl. 

Sn Anterfranken werden zum Beizbraten Leberklöße gereicht. (Sieße Klöße.) 


Saures Fleiſch (boeuf A la mode). 

Das Rindfleifch wird wie zu Sauerbraten in eine nicht zu Scharfe Beize gelegt. 
Nach einigen Tagen wird es in der verdünnten Beize fochend zugejegt und darin 
weich gekocht. Die Soße wird mit Zudereinbrenne oder Soßlebkuchen (eine be- 
jondere zu dieſem Zweck bergejtellte Lebfuchenart, früher Mimpfelfäfe genannt) 
angedidt. Dazu reicht man gefochte Kartoffelklöße. 


Spanfertel. 

Die 6 bis 8 Wochen alten Ferkel werden ganz im Badofen, beim Bäder oder 
am Spieß gebraten. Damit fie ſehr ſchön fnufperig werden, überjtreicht man fie 
während des Bratens mit Bier. Dazu gibt es Schalkartofjel und Krautialat. 


Geißle. 

Es wird beim Wildbrethändler in Stücken oder im Ganzen gekauft. Hals, 
Vorderfüße, Bauchlappen mit Rippen und Kopf werden mit Suppengrün in 
Salzwaſſer gekocht, dann ſtellt man eine helle Einbrenne her, die man mit Koch— 
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flüſſigkeit auffüllt, mit Zitrone oder Wein abſchmeckt und mit Eigelb legiert. — 
Das Jung (die oben genannten Zeile) wird in dieſer Soße noch etwas ziehen 
laſſen Das Geifle wird wie Magerbraten behandelt, d. h. mit heißer Butter 
übergojfen und gebraten. Man kann das Geile auch im Salzwafjer mit Suppen- 
grün kochen, dann zerlegen und die einzelnen Zeile in Ei und Semmelmehl wen- 
den und in der Pfanne baden. 


f) Rejteverwertung. 


Zwiebelfleiſch. 

Das iſt eine Reſteverwertung für gekochtes Rindfleiſch, bei welcher die Rind— 
fleiſchſcheiben in Fett mit ſehr reichlich Zwiebeln unter Beifügen von Sleiſch— 
brühe noch einmal erhigt werden. Als Beilage gibt man Schalfartoffeln oder 
Salzkartoffeln. 


g) Fiſche. 
Karpfen. 
Die ausgenommenen Karpfen werden halbiert, geſalzen, mit Ei und Semmel— 


mehl paniert und in ſehr heißem Butterſchmalz ſchön braun gebacken. Dazu gibt 
man Kartoffelſalat. 


Oder ſie werden in Eſſigſud blau gekocht und mit heißer Butter oder mit 
Meerrettich mit Schlagſahne angemacht und Salzkartoffeln gegeſſen. 
Mainfiſchle. u 

Das find Feine Weißfifche, die in Semmelmehl gewendet und ſchwimmend 
in Fett ausgebaden werden. Sie werden mit den Bräten gegeflen. 
Salzheringe. 


Sie find ein beſonderes Feſtgericht auf Meſſen und Märkten. Sie werden 
auf dem Roſt über Holzkohlenfener gebraten. 
Stockfiſch. 

Der Fiſch wird im Salzwaſſer gelocht, abgezogen mit ſehr viel geröſteten Zwie— 
beln angerichtet und mit Sauerkraut und Salzkartoffeln gegeſſen. — In Ober— 
franken ißt man zu dieſem Fiſchgericht auch rohe Kartoffelklöße und ſaure Soße. 


2. Suppen. 


Die Alt-Nürnberger Feſtſuppe und die fränkiſche Kirchweihſuppe iſt die Alla— 
patrieſuppe (à la patrie). Dies iſt eine kräftige Fleiſchbrühe mit Einlage von 
Butterklößchen, Omeletten, Blumenkohl uſw. Name der Suppenterrine: vielfach 
früher Allapatrieſchüſſel. 


Aufgeſchmalzte Suppe. 


In die Suppenſchüſſel werden dünne Brotſcheiben eingeſchnitten, mit kochen— 
dem Salzwaſſer übergoſſen und ſehr viel geröſtete Zwiebel dazugegeben. Leß- 
tere können in Fett oder ausgelaſſenem Speck gebräunt werden. 
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3. Gemüfe. 


Stielgemüfe. 
Befonders in Unterfranken beliebt. E3 find dies die Mangolditiele, die in 
Stüde gefchnitten, in Fett gar gedämpft, mit Mehl überjtäubt und mit Gewürz 


fertig geftellt werden. 


Rübleskraut. 

Im Knoblauchland wird außer dem Sauerkraut auch ein Rübenkraut vielfach 
hergeſtellt. Dazu werden Weiße Rüben wie Weißkraut fein gehobelt und ein- 
gefalzen. Die Zubereitung it dann diefelbe wie beim Sauerkraut. 


Meerrettich oder Kren. 

Er wird raſch gerieben, mit geriebenem Brot in Yutter gedämpft, mit Salz 
gewürzt, mit Fleiſchbrühe aufgegojjen und gar gefocht. Dder man jtellt eine belle 
Einbrenne her, gießt mit Milch auf und läßt den geriebenen Meerrettich darin 
gar ziehen. Er wird an Stelle von Gemüfe bejonders gern zu Rindfleijch gegeilen. 

Als Beigabe zu Wurjt reibt man Meerrettich fein, vermiſcht ihn mit Salz, 
Zuder und Eſſig und läßt ihn einige Tage ziehen. 

Als Beigabe zu Fiſchen wird der Meerrettich mit wenig Salz, wenig Zuder 
und ungefüßter,. gejchlagener Schlagjehne vermengt. Er muß aber fofort ver- 


wendet werden. 
Sn Oberfranken kennt man folgende Speijenzufammenjtellung: Gekochtes Rind- 


fleisch, Meerrettihgemüfe und rohe Klöße. 


Krautſalat. 

Sn Anterfranken wird roher Krautſalat beſonders geſchätzt, weil das AUnter— 
fränkiſche Kraut beſonders zart und ſchmackhaft iſt. ES muß außerordentlich fein 
gejchnitten werden. In Mittel- und Oberfranken wird der Krautjalat ſowohl 
roh wie auch gebrüht hergejtellt. Als Fettzugabe verwendet man ausgelaſſenen 
Sped. Bejondere Geſchmackszutat ift Elein gehobelter Meerrettich, genannt Kren. 


4. Klöße (Kniedla). 

Klöße werden in ganz Franken gern gegeſſen, beſonders in Oberfranken. Dort 
iſt es Sitte, daß am Sonntag, Dienstag und Donnerstag Klöße gekocht werden; 
in den Zwiſchentagen werden die reſtigen Klöße entweder aufgewärmt oder ge— 


backen gegeſſen. 
Sm übrigen gehören im beſonderen rohe Klöße zu jedem Sonntagsbraten. 


Rohe Klöße. 

2 Rilo robe, geriebene Kartoffeln werden gejalzen, mit '/; Liter fochender 
Milch, Weller oder Fleiſchbrühe übergojjen und mit 4% Kilo gekochten, gerie- 
benen Kartoffeln oder Grießbrei, Reis- oder Kartoffelbrei vermengt, Klöße ge- 
formt und in die Mitte geröftete Semmelwürfel gegeben. Dann werden fie im 
Eochenden Salzwafjer 20 Minuten langſam gekocht. — Wenn einer der vor- 
genannten Breie zu der rohen Kartoffelmafje gegeben wird, läßt man die Milch 
fort und gibt den Brei Fochend dazu. 
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Kuchen und Kleingebäde 


Schart — in anderen Teilen Deutfchlands Nodon-, Napf- oder Topffuchen oder 
Gugelhupf genannt — wird entweder aus Hefeteig oder Badpulver bergeftellt. 


Aus Hefeteig: % Kilo Mehl, Salz, 4 Liter Milch, 25 bis 30 Gramm Hefe, 
1 bis 2 Eier, 40 Gramm $ett, 40 Gramm Zuder, Zitronenjchale, 50 Gramm 
Weinbeeren, 50 Gramm Sultaninen, eventl. 50 Gramm grob gewiegte Man- 

deln, 50 Gramm Sitronat oder Drangeaf. 

Man ftellt einen jehr weichen Hefeteig her, gibt zuletzt Weinbeeren, Sultaninen, 

Mandeln und gewiegtes Zitronat hinzu, füllt diefen Teig in eine vorgerichtete 

Schartform, läßt ihn noch einmal gehen und bädt ihn bei Mittelhige 34 bis 

1 Stunde. Er wird noch hei mit Zuder beitreut. 


Aus Badpulver: 100 Gramm Butter, 100 Gramm Zucker, 3 bis 4 Eier, '/; Liter 

Mid, 44 Kilo Mehl, 1 Pädchen Badpulver, nach Belieben Mandeln und 

Weinbeeren. 

Man rührt eine Schaummaffe, gibt abwechfelnd Milch und Diehl hinzu und das 

geliebte Badpulver, zulegt Mandeln, Weinbeeren und den jteifen Eierfchnee. 

Dann füllt man die Maſſe in die vorgerichtete Schartform und läßt den Kuchen 
langſam 1 Stunde baden. 


Kirhweihküchle oder Kopfkißle. 5 Kilo Mehl, Salz, 14 Liter Milch oder fauren 
Rahm, 25 Gramm Hefe, 1 bis 2 Eier, 80 Gramm Fett, 40 Gramm Zucder, 
Ausbadfett. 
Sit der Hefeteig das zweite Mal gegangen, jo wird er %, Zentimeter did ausge- 
dreht, Quadrate oder rautenförmige Vierede ausgejchnitten, dann läßt man die 
Stüde noch einmal gehen. Sie werden in fehr heißes Fett gegeben, jofort damit 
übergofjen, damit fie aufjpringen, und braun gebaden. Auf Brotſcheiben oder 
Sließpapier werden fie entfettet und mit Zucker betreut. 


Knieküchle. 


Der gleiche Teig wird zu kleinen Klößen geformt, die man noch einmal gehen 
läßt. Dazu müſſen die Klöße zwiſchen zwei Tücher gelegt werden, damit der Teig 
feine Krufte befommt. Nach dem Gehen werden die Küchle entweder mit der Hand 
oder mit Hilfe einer Serviette über dem Knie ausgezogen. Dann werden fie vor- 
ihtig ins Fett gelegt und unter Wenden gebaden. Der innere, dünn ausgezogene 


en muß ganz weiß bleiben, beim Wenden darf daher fein Fett in das Küchle 
ommen. 


Schhneeballen. 600 Gramm Mehl, 3 Eier,, 100 Gr. Yutter, einige Löffel Arraf, 

etwas Zitronenschale. 
Nudelteigähnlichen Teig heritellen, dünn ausrollen, mit Kuchenrädchen in Größe 
von kleinen Zellen runde Flecke ausradeln, deren Innenfläche in ungefähr 
2 Zentimeter Entfernung in Streifen gefchnitten werden. Diefe werden abwech- 
ſelnd mit KRochlöffeljtiel aufgehoben, ins heiße Fett gleiten lajlen und ſchwim— 
mend gebaden. Nach dem Baden mit Suder bejtreuen. (Man nimmt zum Baden 
eine Heine Pfanne, damit ſich die Streifen ineinanderfchieben.) 
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Gedeckter Kaffeetisch „Service Marie" 


Ofennudeln. Einmal Hefeteig, 50 bis 60 Gramm Weinbeeren. (Schnedennudeln, 

Rohrnudeln genannt.) 

Nach dem Gehen wird der Hefeteig ausgedreht, 5 Zentimeter breite Streifen 

gefchnitten, diefe fchnedenförmig zujammengerollt und in eine ſehr did mit 

Schweineſchmalz ausgeftrichene Pfanne gegeben. Nach nochmaligem Gehen wer- 
den ſie in der Röhre gebaden und nach dem Stürzen mit Zuder bejtreut. 


Käſeplatz. 

Auf den ausgedrehten, gegangenen Hefeteig gibt man eine gut verrührte Käſe— 
maſſe von 1 Kilo Topfen, 2 Löffel Mehl, %, Liter Milch oder Rahm, 1 Priſe 
Salz, 3 bis 4 Eiern, Zitronenfchale, 80 Gramm Zuder, 80 Gramm Weinbeeren 
und eventuell 80 Gramm Mandeln. Der Käjebelag muß did auf den Kuchen auf- 
getragen und nach dem weiteren Geben darf der Kuchen nur mit Unterhige ge- 
baden werden. 


Spedfuchen. j 
Auf den gegangenen Hefefuchen werden did fleine Speckkeulchen (wie zum 
Spiden) aufgelegt und nad) dem Gehen bei guter Hite gebaden. 


Zwiebelkuchen. 

Auf den Teig fein geſchnittene Zwiebeln, die mit Speckwürfeln gedämpft, mit 
Eiern, Rahm, Salz und Kümmel gemiſcht ſind, aufſtreichen und den Kuchen bei 
guter Hitze backen. 


Braune Plätzchen oder Nürnberger Buſſerl. 

), Rilo Farinzuder, 3 Löffel Honig und 4 Eier werden jchaumig gerührt. 
Dann gibt man 20 Bramm Suder, 50 Gramm gejchnittene Mandeln, 50 Gramm 
gejchnittenes Zitronat, die Schale 1 Zitrone, ß YBadpulver und 625 Gramm 
Mehl hinzu. Mit angefeuchteten Händen formt man fleine Kuchen, gibt dieſe auf 
ein vorbereitetes Blech, bädt fie bei Mittelhige langſam braun und beftreicht fie 
noch heiß mit Honigwajler. 


Pfeffernüßle. 

1% Kilo Zucker und 5 Eier werden 1 Stunde ſchaumig gerührt. Zitronenſchale, 
17 Gramm KRardamom, etwas Zimt und Nelken, 25 Gramm Zitronat. 1 Meiler- 
fpige Pottafche und 500 Gramm Mehl hinzugegeben. Den Teig fneten, ausrollen, 
DPfeffernüjje ausjtechen, dieje über Nacht trocknen und am nächiten Tag bei wenig 
Hiße baden. (Sie müffen hell bleiben.) 


Weihe Lebfuchen. 

Y Kilo Suder, 10 Eier werden I Stunde jchaumig gerührt, dann gibt man 
9 Bramm Musfatblüte, 9 Gramm Kardamom, 9 Gramm Nelken, 12 Gramnt 
Zimt, 70 Gramm 3itronat, 70 Gramm Drangeat, % Kilo Mandeln, 10 Gramm 
Hirfhhornfalz und % Kilo Mehl hinzu. Der Teig wird mit einem Meſſer, das 
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man ftet3 in kaltes Waſſer eintaucht, auf Oblaten aufgeftrichen, mit geihälten 
halbierten Mandeln belegt. Über Nacht trodnen laſſen und am nächften Tag bei 
Mittelhige baden. 


Spefulatius. 


14 Kilo Mehl, 50 Gramm geriebene Hafelnüfje, 14 Schale einer Zitrone, 
1 Teelöfel Zimt, 1 Prife Nelken, 125 Gramm Zuder werden vermifcht. Dann 
reibt man mit den Händen 125 Gramm Butter darunter, bis fie vollflommen 
mit den Sutaten vermengt ift, gibt in die Mitte der Maſſe 2 Eigelb oder 1 gan- 
zes Ei, 1 Löffel Rum, vermifcht dies mit dem Mehl und knetet dann den Teig. 
Der Teig muß 1 Stunde faltgeftellt werden. Dann wird er mejlerrüdendid aus: 
gerollt, mit ganz didem Zuder oder Buntzuder beftreut und braun gebaden. 


Nürnberger Marzipan oder Springerle. 


15 Kilo Puderzuder wird mit 4 Eiern 1 Stunde gerührt. Dann gibt man 
die Schale 1 Zitrone, 1 Löffel Arrak und 1% Kilo feines Mehl hinzu. Der Teig 
wird gut gefnetet, 1 Zentimeter did ausgedreht, in bemehlte alte Holzmodel ein- 
gedrückt, am Rand abgefchnitten und über Nacht trodnen laſſen. Beim Baden 
müſſen die Stüde mit Papier zugededt werden, damit fie oben ſchön weiß blei- 
ben. Nah dem Baden werden die einzelnen Mufter durch Bemalen mit Zuder- 
farben noch beſonders hervorgehoben. 


Waffermarzipan oder Zuderftüdle. 


14 Rilo Zuder, 4 Gramm Hirfehhornjalz, "/; Liter Waller werden gemijcht 
und 2 Stunden geben lafjen. Dann gibt man 1 Teelöffel Anis und 450 Gramm 
Mehl hinzu. Nach dem Kneten wird der Teig weiter verarbeitet wie oben. Hier: 
zu verivendet man in der Hauptjache kleine Holzmodel. 


Butterzeug. 


14 Kilo Butter, 14 Kilo Schweineſchmalz, % Kilo Zucker, 4 Eier werden 
1 Stunde ſchaumig gerührt. Dann gibt man die Schale 1 Zitrone, 3 Löffel 
Arrak und 1 Kilo Mehl hinzu. Nach dem Durchkneten muß der Zeig über Nacht 
zugededt Faltgejtellt werden. Am anderen Tag wird er dünn ausgedreht, mit 
verihiedenen Formen ausgejtohen, eventuell mit Buntzucker beftreut und heil: 
braun gebaden. Nah dem Baden fann das YButterzeug noch mit Zuder und Zimt 
beitreut werden. 


Eliſenlebkuchen. 


2 Kilo Zuder, 400 Gramm gute Mandeln werden mit 8 bis 10 Eiweiß zu 
einem feſten Teig recht ſchaumig gerührt. Dann gibt man 50 Gramm Mehl, 
50 Gramm fein gefchnittenes Zitronat, 50 Gramm Drangeat, etivas Zimt, die 
Schale 1 Zitrone und 1 Meſſerſpitze Hirfchhornjalz dazu. Der Teig wird 11% 
Zentimeter did auf Oblaten aufgeftrichen, über Nacht getrocdnet und bei nicht zu 
ſtarker Hite gebaden. Nah dem Baden mit Vanilleglajur überziehen und mit 
Buntzuder überjtreuen. 
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Da die Küche in Unterfranken nicht viel Abwechilung bietet — die Zujammen- 
ſtellung der Speifen dagegen jtarf abweicht von der in Altbayern — folgen an 
bei in Unterfranken gebräuchliche Speifefolgen: 


Berjchiedene Mittageflen: 


1. Rindfleifh mit Meerrettich und Bandnudeln. (Bandnudeln ein Haupf- 
gericht.) 

2. Schweinefleijch mit Sauerkraut und Bandnudeln. An Neujahr muß es 
Kraut geben, auch Donnerstags ijt Sauerkraut das Hauptgericht. 

3. Zinfenfuppe mit Eleinen gejelhten Würften und Spaten. Spaßen: 15 Kilo 
Mehl, 1 bis 2 Eier, Milch. 

4. Geſpickter Ralbsbraten, Blaufraut und Kartoffelbrei. 

5. Hefeflöße mit Sauerbraten. Hefeteig wird zu Kugeln geformt, welche man 
gehen läßt, dann in Salzwaſſer focht und nachher mit einer Stridnadel 3- bis 
4 mal durchiticht. 

6. Leberflöße mit brauner Soße und Beizfleiſch, dazu Sauerkraut. 

7. Dasjelbe Sleifchgericht mit KRartoffelflügen (33 der Maije rohe und 1z ge- 
fochte Rartoffeln, erjtere in Waſſer reiben, ſtehen lajjen, abjeihen, etwas heiße 
Milch, jpäter Mehl und Salz dazu, Klöße formen, in die Mitte geöjtete Weck— 
brödel hineinfochen. 

8. Mehlklöße mit Schweinebraten und Blaufraut. 

9, Beliebtes Abendejjen: Abgebräuntes Nindfleijch mit Kartoffelſalat. 


10. Sefteffen auf dem Lande: 
a) Nudelfuppe mit Leberflößen 
b) Rindfleisch mit Meerrettich 
ce) Braten mit Gemüſe 
d) Geflügel mit Salat 
e) Torte. 
Als Kuchen ijt ehr beliebt 1. Räfeplag und 2. Streußelfuchen. 
KRäfeplat ift Hefeteig. Darauf fommt feiner Topfen, vermijcht mit gefchlagenen 
Eiern, Zuder und Rahm. 
Streußel auf Hefeteig bejteht aus Yutter, Wedmehl, Mehl und Zuder. 


Zupffuchen. 


Man macht einen guten Hefeteig, wellt ihn aus und ſticht mit dem Kochlöffel 
in 4 bis 5 Zentimeter Entfernung Vertiefungen aus, in welche man Butter, 
. Suder und Heine Manvdelftüdchen hineingibt. Bor dem Baden überjtreicht man 
alles mit zerlafjener Butter, nach dem Baden gibt man Zimt und Zuder darauf. 

Den beiten Ruf haben mit Recht die fränfiihen Wurſtwaren. Die billigjte 
Teßte heifzt auh Mannheimer. Die Leberwürjte jind Streihwürjte, fo die Yranf- 
furter, die Ralbsleberwurjt, Sardellenleberwurjt. Dann gibt es Gejelchte, Griffen— 
wiürjte, Weißwürſte, Gelbwürjte, Krakauer, Salami, Servelatwurjt und alle mög. 
lichen Variationen. 
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Hamburg 


Hamburger Aalſuppe mit Mehlklößen. 1 Kilo Schinkenknochen, 2 Liter Waſſer, 
4 gelbe Wurzeln, 44 Stedrübe, 80 Gramm getrodnete Erbjen oder 1 Kilo “Pahl- 
erbfen, 100 Gramm Badpflaumen, % GOellerie, 4 Eßlöffel Eſſig, 2 Eßlöffel 
Zuder, % bis 1 Kilo Aal, 1 Teelöffel getrodnete oder friſche Aalkräuter 
(Handvoll). 
Den Schinkenknochen tags vorher in faltes Waffer legen, mit demfelben Waſſer 
auffegen und 2 bis 3 Stunden kochen. Alles Gemüfe und die eingeweichten 
Pflaumen darin gar kochen. Iſt alles gar, dann nimmt man den Knochen heraus, 
gibt das Fleiſch Kein gefchnitten hinzu und kocht darin die Aale gar. Dann gibt 
man Eſſig, Zuder und Aalkraut hinzu und fchmedt die Suppe ſüß-ſauer ab. 
Wenn nötig, bindet man fie mit etwas Weizenmehl. 


Mehlklöße. 500 Gr. Mehl, 4 Liter Wafler, 2 Eßlöffel Fett, 1 Eßlöffel Salz. 
Das Weizenmehl gibt man in eine Schüffel. Waller, Fett und Salz focht man 
auf und verrührt es fchnell mit dem Mehl. Mit einem Löffel fticht man Klöße 
ab, die in der Suppe oder in Wafjer gar ziehen müjjen. 


Fiſchſuppe mit Klößen. 11% Liter Waſſer, Ropf und Gräten von einem großen 

Fiſch, Suppenfraut, % Kilo Fiſch, roh gehadt. Für Klöße: 1 Ei, 2 Brötchen,. 

Salz, Muskat, 30 Gramm Yutter, 40 Gramm Mehl, Peterfilie. 

Kopf und Gräten ausfochen, Suppenfraut und Sifchfleiich Hinzu, durchkochen und 
durchfeihen. Die Brühe mit einer hellen Grundfuppe binden. 


Fiſchklöße. 


Aus rohem Fiſchfleiſch, vermiſcht mit Ei, Brot, Salz, Muskat formt man 
kleine Klöße, die in der Suppe gar ziehen müſſen. | 


Rote Grüße mit Banillefoße. 1 Liter Saft aus 5 verjchiedenen Früchten: Jo— 
Dannisbeeren (rote), Himbeeren, Stachelbeeren, Brombeeren, Sohannisbeeren. 
(ſchwarze). 

Zuſammen aufkochen, durchſieben und meſſen, auf 1 Liter Saft Zucker nach Ge— 
ſchmack und 80 bis 100 Gramm Mondamin zum Verdicken, einmal aufkochen, in 
ausgeſpülte Formen geben und am nächſten Tag ſtürzen. 


Vanilleſoße. 

=» Liter Mile oder Sahne auffochen, mit 1 Stüdchen Vanille und mit 1 Tee— 
löffel Weizenmehl oder Stärkemehl verdicken, 2 Eigelb mit Zucker verrühren, die 
gebundene Milch hinzugeben und falt rühren, damit fich feine Haut bildet. 


Sliederbeerfuppe mit Grießklößen und Apfeln. Kilo frifche oder 100 Gramm 

getrodnete Fliederbeeren, 14 Kilo Apfel (in Viertel gefchnitten), 1 Stüd Zimt, 

2 Liter Waffer, 1 Eßlöffel Rartoffelmehl. 

Die Beeren wachen, abjtreifen, ausfochen, durchfieben, Apfel hinein, mit Zuder 
abihmeden und mit Kartoffelmehl binden. 
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Grieklöße. A Liter Milh, 20 Gramm ZYutter, 80 Gramm Grieß, 1 Ei, Gals. 


Milch, Butter und Salz auffochen, Grieß troden hinein, abbaden, abkühlen 
lafjen, 1 Ei hinzu und Heine Klöße formen; in Salzwaſſer gar ziehen lajlen. 


Fleiſchpfannkuchen mit Kartoffelfalat. 200 Gramm Mehl, 2 Eier, 14 Liter 

Milch, Salz, 125 Gramm Hadjleijh, %% Ei, 2 Brötchen, Salz, Semmelbröjel 

und 1, Ei zum Panieren. 

Einen Pfannfuchenteig berjtellen, davon 6 bis 8 dünne Pfannkuchen baden, mit 

Sleifchteig beftreichen, aufrollen, in Ei und Semmelbröjeln panieren, nochmals 
jchnell überbaden und als Beigabe zu Kartoffeljalat geben. 


Brotpudding mit Saftſoße. 

10 alte Brötchen in Scheiben ſchneiden, in Milch einweichen. 2 Eigelb mit 
40 Gramm Zucker ſchaumig rühren, 30 Gramm Butter, Saft und Schale einer 
Zitrone, etwas Salz und die eingeweichten, verrührten Brötchen hinzu, zum 
Schluß den Eierſchaum und 100 Gramm Rofinen. 112 Stunden im Waſſerbad 
fochen. Saftſoße dazu reichen. 


Bohnen, Birnen, Sped und Kartoffeln. 1 Kilo Bohnen, % Kilo Birnen, 

- 1% Rilo durhwachjenen Sped, 1 Kilo Kartoffeln. 
Der Sped wird falt mit 4 Liter Waſſer und etwas Galz zugejegt und 
1, Stunde vorgefocht, dann gibt man die Bohnen, die ganzen Birnen (mit 
Schale) und die in Scheiben gejchnittenen Kartoffeln hinzu. Vor dem Anrichten 
1 Eßlöffel feingehadte Peterfilie. 


Kartoffelklöße mit Badobft. 

1 Rilo am Tag vorgekochte Kartoffeln reiben, mit 100 Gramm Mehl, 2 gan- 
zen Eiern und Galz vermifhen. Davon Klöße formen, in die Mitte 3 bis 
4 Semmelwürfel geben, rund formen, in Salzwaſſer gar fochen. Dazu Badobit 
geben. Diefes tags zuvor einweichen; am nädjten Tag im Einweichwaſſer gar 
fochen mit etwas Zitrone, mit Zuder NER: und mit Kartoffelmehl an- 
fäumen. 


Birnen im Hefeteig mit Birnenſoße. 34 Kilo Birnen, 50 Gramm Zuder, 1 Stüd 
Zimt, 1% Liter Wafler, 300 Gramm Mehl, 50 Gramm Margarine, 1 Ei, 
50 Gramm Suder, 1 Prife Salz, 4 Liter Mil) (fnapp), 30 Gramm Hefe, 

100 Gramm GSped. 

Die Birnen fchälen, fchneiden, in Zuderlöfung weich kochen. Aus Mehl, Mil, 

Butter, Hefe und Zuder einen Hefeteig herjtellen und aufgehen lajjen. Eine Auf- 

laufform mit Speditreifen belegen, die Birnen darauf und ein flein wenig Soße. 

Dann den aufgegangenen Hefeteig darüber geben und das Ganze 34 Stunden im 

Badofen überbaden. Birnenfoße dazu reichen, die mit etwas Maismehl ge- 

bunden ift. 


Apfelbettelmann. 
34 Kilo geriebenes Schwarzbrot wird vermijcht mit geriebener Zitronenichale, 
Zucker und etwas Zimt, und dann fchichtweife mit Apfelfompott und Gelee in 
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eine Auflaufform gegeben. Obenauf Butterfloden und Semmelbröjel. 1 Stunde 
überbaden und nach dem Erkalten Schlagfahne (Schlagrahm) darüber ftreichen. 


Rartoffelpfannkuchen mit Apfelmus. 

1 Kilo große Kartoffeln reiben, mit Salz und 1 Ei vermifchen, davon 8 bis. 
10 dünne Pfannkuchen in heißem Fett fmufperig baden. Als Beigabe Apfelmus 
reichen. 


Sleifhpudding mit Kapernſoße. 

Halb Ochſenhack, halb Schweinchad, je 125 Gramm, wird mit eingeweichtem 
Brot, 1 Ei, Salz und Swiebeln vermifcht, in eine gefettete Puddingform ge- 
geben und 1 Stunde im Wafjerbad gekocht. Man reicht eine Kapernfoße dazu. 


Scinkenauflauf mit Makfaroni und Kartoffeln. 14 Kilo flein gejchnittenen 

Schinken, 125 Gramm Makfaroni (lochen, abihreden), 14 Kilo Kartoffeln ge- 

£ocht, in Scheiben gejchnitten, a Liter Milch, 2 Eier, Sala. 

Der Schinken wird mit Maffaroni und Kartoffelſcheiben abwechjelnd in eine Zhuf- 

laufform gegeben. Die Milch wird mit den Eiern verquirlt und darüber gegoſſen. 

Butterfloden und Semmelbröfel obenauf. Der Auflauf wird 1 Stunde über- 
baden. 


Fiſchauflauf mit Sauerkraut und Kartoffeln. % Kilo gekochten Fiih, % Kilo 
in der Schale gefochten Kartoffeln (abgezogen in Scheiben fchneiden), a Kilo 
Sauerkraut, reihli in Fett gedünftete Zwiebeln, Semmelbröjeln und Butter. 

Fiſch fochen, entgräten, mit dem gefochten Sauerkraut und den Kartoffeln ab: 

wechjelnd in eine Auflaufform geben. Semmelbröfel und Yutterflocden obenauf, 

1 Stunde überbaden. 


Fifchfilet gebaden. 1 Kilo Fifchicheiben von Kabeljau, Seelahs. Zum Teig: 

1 Ei, 100 Gramm Mehl, Salz, zu einem didlichen Teig mit etwas Wafjer 

f anrühren, Fett zum Baden. 

Dazu verwendet man Scheiben von großen Seefijchen. Diefe werden in didlicheın 
Pfannfuchenteig gewendet und in kochendem Fett braun gebaden. 


Buttermilchjpeife mit Vanillefoße. 45 Liter Buttermilch, 10 bis 12 Blätter rote 

Gelatine, Zuder nah Geihmad, etwas Zitronenfchale, /, Liter gefchlagene 

Sahne (Rahm). 

Die Buttermilch falt mit Zuder und Sitronenjchale vermifchen, die aufgelöfte 

Gelatine hinzu und, wenn die Speife die wird, die Sahne (Rahm) darunter 
ziehen. Vanillefoße dazu reichen. 


Sleifchpaftete. 

Einen ungefüßten Hefeteig (von 14 Kilo Mehl, 30 Gramm Butter, 20 Gramm 
Hefe, Salz, etwas Milh) aufgehen laſſen und fingerdid ausrollen. Füllen mit 
einem Fleiſchteig aus Herz oder Leber, fein gerieben durch die Mafchine, mit 
Salz, Zwiebeln, Spedwürfeln vermifchen, den Zeig zufammenfchlagen, baden, 
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halb gar mit folgendem Guß übergießen: */; Liter faure Sahne (faurer Rahm), 
1 big 2 Eflöffel Mehl, 2 Eier, Salz; bei ziemlich ſtarker Hiße fertig baden. To— 
matenfoße dazu reichen. 


Gefüllter falfcher Hafe. 14 Kilo Rinderhad, 125 Gramm Schweinehad, 2 ab- 
geriebene eingeweichte Semmeln, 1 Ei, Salz, geriebene Zwiebeln, 1 Salzaurfe, 
1 bartgefochtes Ei, Fett zum Braten, ”/, Liter faure Sahne (jaurer Rahm). 
Fleiſchteig mit der gejchälten Gurfe und dem hartgefochten Ei füllen. Anbraten 
und jchmoren, die Soße durch die ſaure Sahne (faurer Rahm) verbejjern und mit 
ausgerührtem Mehl binden. 


Grünfohl mit Sped und Kartoffeln. 1 Kilo Grünfohl, Kilo durhmwachlenen 
Sped, Y% Kilo Eleine Pellkartoffeln. 


Grünfohl waſchen, pugen und mit dem Sped weichfochen, dann auf ein Sieb 
geben, fein haden und mit etwas Yutter, Mehl und wenig Milch binden. Die 
Kartoffeln abpellen, in Fett braun braten. 


Heſſen 
(Frankfurt — Kaſſel) 


Frankfurter Roulade. 

Man läßt vom Metzger 2 ſehr breite Rouladenſcheiben von je 1, Kilo 
Gewicht abjchneiden. Das Fleiſch wird auf dem Brett fanft, aber lang mit 
der Fauſt geflopft. Dann wiegt man 125 Gramm geräucherten Sped, die Schale 
einer halben Zitrone, 2 große Zwiebeln, einen Strauß Peterjilie und eine mittel- 
große Gelbe Nübe ganz fein, mijcht darunter 1 Löffel Kapern, 1 Löffel flein- 
gejchnittene jaure Gurken, 1 Teelöffel Salz, % Teelöffel Pfeffer, 42 Zeelötfel 
gewiegten Kümmel und 1 Meſſerſpitze Nelkengewürz, ftreicht dDiefe Maſſe auf die 
beiden Rouladenjcheiben, widelt jede für fich fejt zufammen und verjchnürt ſie mit 
Bindfaden. Dann legt man fie in einen Schmortopf mit heißem Fett, übergießt jie 
mit gefalzener, Eochender Brühe, daß fie fnapp bededt jind und dämpft jie darin 
weich, ohne den Dedel mehr als zweimal zu öffnen. Wenn fie gar find, nimmt 
man fie aus der Dampfbrühe, bindet dieje-mit ein wenig angerührtem Mehl, gibt 
die eine Roulade mit ein wenig Brühe übergofjen zu Tiſch und reicht die andere 
Brübe für ſich dazu. Die zweite Roulade legt man noch warm, aber nicht heiß 
zwiſchen zwei Bretter und beſchwert ſie leicht. Am Abend ſchneidet man dieſe 
Noulade in dünne Scheiben und gibt ſie mit Bratkortoffeln und Roten Rüben 


oder Salzgurken zu Tiſch. 
Hammelhals mit friſchen Gurken. 
Man läßt 34 bis 1 Kilo Hammelhals vom Meßger volllommen ausbeinen 
und umwidelt ihn dann mit Bindfaden. In einem Schmortopf macht man ein 
gutes Stüd Fett heiß, gießt Y% Liter fochendes Waller daran, fügt eine zer- 
Ichnittene große Zwiebel, einige Nelken, 1 Lorbeerblatt und 2 bis 3 Zehen Knob— 
lauch dazu, läßt aufkochen, bringt den Hammelhals hinein und dämpft ihn in 
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dieſer Brühe weich. Nach einer halben Stunde erft fügt man 1 Teelöffel Salz, 
etwas Pfeffer und Paprika hinzu. Die Gurken werden abgefchält, erjt in 
Streifen und dann in Stüde gefchnitten und in einem Topf mit einem Stück 
Butter oder Margarine und etwas Fleiſchbrühe gedünftet. Gegen Schluß erit 
gibt man 1 Eßlöffel Zitronenfaft oder Eſſig daran, ftreut ein wenig Mehl dar- 
über, falzt fie und ſchwenkt gut durch. Die Gurken dürfen nicht umgerührt werden. 
Sie dürfen auch feine Brühe mehr haben. Beim Anrichten dieſes ſehr würzigen 
und fättigenden Gerichtes nimmt man das Fleiſch aus der Dämpfbrübe, entfernt 
den Yindfaden, ſchneidet nicht zu dünne Scheiben und richtet fie auf einer ſehr 
heißen runden Schüffel Eranzartig um die in Mitte der Schüſſel angerichteten 
Gurten. Die Soße paffiert man in einen heißen Topf, läßt noch einmal aufkochen 
und gießt fie über die Sleifchicheiben. 


Aal mit Salbei gebraten. 


Ein Aal von etwa 3% bis 1 Kilo wird fehr kräftig mit Salz abgerieben und 
dann fo lange gewaſchen, bis die Haut nicht mehr fchleimig ift. Dann falzt man 
ihn nochmals von außen und innen ein und läßt ihn 1 Stunde jtehen. Möglichit . 
große, friſche Salbeiblätter werden gewajchen, abgetrodnet und mit dünnem 
Bindfaden um den Aal gewidelt, daß er völlig davon umhüllt iſt. Kopf und 
Schwanz näht man zufammen, daß der Fiſch einen Kranz bildet. Man brät ihn 
in einer Stielpfanne auf rafchem Feuer in reichlich Butter oder Margarine 15 bis 
20 Minuten, nimmt ihn auf eine heiße, flahe Schüſſel, fchneidet mit einer 
Schere jede Windung des VBindfadens duch und kann nun die einzelnen Fäden 
vorjichfig unter dem Fiſch herausziehen. Der Aal wird nun in Kleine Portions- 
ftüde gejchnitten und fofort möglichjt heiß jerviert. Die Salbeiblätter dürfen da- 
bei nicht entfernt werden, fie werden mitgegejlen, wie auch die ſehr wohlfchmet- 
fende Haut. Sn die Mitte der Schüſſel kann man Eleine runde Kartoffeln füllen 
und das Badfett Darüber gießen. — Bon großen Aalen muß die Haut abgezogen 
werden, es empfiehlt jich aber, nur Fleinere Fiſche für diejes Gericht zu wählen. 


Rheinifches Faftenragout. 


Man fett eine Kafjerolle mit 60 Gramm Fett zum Feuer, legt 6 bis 8 ge- 
wäjlerte Heringsmilchner hinein, beträufelt jie mit Sitronenfaft und gießt jo viel 
lochendes Waller darauf, daß die Milchner knapp bededt find. Dann vermijcht 
man klein zerpflüdte Reſte von Fiſch mit rund ausgeftochenen Kartöffelchen, 
gibt diejes über die Milchner, gießt eine Taſſe ſauren Rahm, der mit einem 
Löffel Mehl zerquirlt ift, darüber, betreut mit feingefchnittenen Zwiebeln, Iegt 
Yutterflödchen obenauf und bädt zugededt 20 Minuten im Ofen. Man gibt 
die Speife in der Form, mit DPeterfilie beftreut zu Tiſch und reicht dazu eine 
Holländiiche Soße. 


Gefüllte Kälberfüße. 


Die ſehr jauber gewaſchenen Kälberfühe werden in einen Topf nebeneinander 
gelegt, mit fochendem Waſſer übergofjen und als Gewürz 2 bis 4 Nelken, etwas 
Muskat, 1 Prije Pfeffer und das nötige Salz beigegeben. Bei geichlofjenem 
Dedel kocht man fie weich, big fih die Knochen davon abnehmen bzw. heraus- 
ziehen laſſen. Noch heiß, wird die Haut, welche nun ganz länglich ift, mit einer 
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Füllung aus Schweinehad oder aus Reſten von Rind» oder Kalbfleifch, dem 
1 oder 2 zerflopfte Eier, ein wenig Wedmehl und etwas gehadte Peterjilie ſowie 
Zwiebelchen beigemengt find, in die Haut eingefüllt und vorjichfig oben und 
unten zugebunden. Man dreht dieje Rollen in Weckmehl um und bädt jie in der 
Pfanne recht Inufperig. Die Brühe kann zu einer Sülze oder zu einer fräftigen 
Kartoffelſuppe verwendet werden. 


Frankfurter Würjtchen mit Porreefalat. 

Einige dide Stangen Porree (Lauch) werden von Wurzeln und dem oberen 
Grün befreit, der Länge nach) auseinandergejchnitten und ſehr fauber gewajchen, 
daß fein Sand zwilchen den einzelnen Ylättern bleibt. Die halbierten Stangen 
werden nun in 3 bis 4 Stüde gejchnitten, mit fochendem Waſſer und ein wenig 
Zitronenfaft aufgejeßt und bei fleinftem Feuer vorfichtig weich gedünjtet, damit 
fie nicht zerfallen. Dann läßt man fie auf dem Durchichlag abtropfen, benußt die 
Dämpfbrühe zu einer Salatjoße, bringt die Stüde in die Salatſchüſſel, übergießt 
mit der Soße und ftreut Peterfilie darüber. Die Frankfurter Würjtchen find all: 
gemein befannt. Sie dürfen nicht gekocht werden, jondern müjjen nur 10 Minu- 
ten neben dem Feuer ziehen oder noch bejjer im Dampf erhitzt werden. 


Heſſiſcher Spedfuchen. 

Ein Stüd Sauerteig (Bäder) von der Größe eines mittleren Apfels wird mit 
etwas Milch, 1 Löffelchen Salz und 4 Kilo Weizenmehl vermijcht. Der Teig 
wird nun gut durchgefnetet, auf einem mit Sped bejtrichenen, vorher heiggemach- 
ten Blech zu einem etwa Y, Zentimeter dDiden Kuchen auseinandergedrüdt und 
ringsum mit einem Rand verjehen. Der Kuchen muß nun auf dem Blech zugededt 
gut aufgehen. Inzwiſchen bereitet man einen Guß aus 1 Liter faurem Rahm, 
4biS5 zerflopften Eiern, 2 Eßlöffeln Eleinjt gefchnittenem Schnittlauch, 2 bis 3 
Löffeln Wedmehl und 1 Prije Salz, quirlt alles tüchtig durcheinander, jtreicht 
die Maſſe gleichmäßig über den aufgegangenen Kuchen, jtreut reichlich kleinwür— 
felig gejchnittenen, mit etwas Wedmehl vermijchten Sped darüber, bädt den 
Kuchen bei guter Hitze hellbräunlih und gibt ihn warm zu Tiſch. — Zu diefem 
fchwer verdaulichen Kuchen wird meijt Kaffee getrunfen, auch ein Schnäpschen 
nicht verachtet. 


Heſſiſche Sauerfrautfuppe. 

4 Rilo Sauerfraut mit reihlih Saft wird mit dem nötigen Waſſer weich- 
gekocht. Dann macht man eine Einbrenne von einem gehäuften Eßlöffel Mehl und 
einem guten Stüd Fett, gibt gegen Schluß 1 feingejchnittene Zwiebel daran und 
röſtet fie noch ein wenig mit. Diefe Einbrenne gießt man an das fochende Kraut 
und läßt noch M Stunde mitkochen. 14 Kilo geräucherte Bratwurſt wird in 
nicht zu dünne Scheiben gejchnitten, in die Suppe gelegt und noh 5 Minuten 
damit ziehen gelafjen. Manchmal wird auch fnapp vor dem Auftragen 1 Zajle 
faure Sahne (faurer Rahm) darüber gerührt, die aber keinesfalls mitfochen darf. 


Spedarichklöße. 

125 Gramm geräucherter Sped wird Heinmwürfelig gefchnitten, aoldgelb geröftet 
und mit 1, Liter fochender Milch übergoffen. Sn dieje Eochende Milch läßt man 
200 Gramm Grieß unter ftarfem Rühren einlaufen und rührt jo lange auf 
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ſchwachem Feuer, bis fi die Mafle vom Topfe löft. Man läßt fie dann erkalten, 
vermifcht fie mit 2 zerflopften Eiern, formt Eleine Klöße daraus und läßt fie zu- 
gededt 10 bis 15 Minuten leife kochen. Das Kochwaſſer fann kräftig gejalzen 
werden. 


Rheiniſche Suppe. 

Man läßt 1 Stüd Butter oder Margarine im Suppentopf zergehen, rührt 2 Eß— 
Löffel Mehl, 1 Taſſe vol Eeingefchnittener Peterfilienwurzel, Sellerie und Blu— 
menfohl jowie % Zaffe gewafchenen Reis daran, läßt alles gut Durchdämpfen, bis 
es hellgelb geworden it, nimmt vom euer, füllt nah 2 Minuten Erkalten mit 
der nötigen Flüffigkeit auf, läßt weich kochen, gibt zum Schluß eine Anzahl kleiner 
Fleiſchklößchen (Bratwurftfüllfel) daran und ferviert Die Suppe ohne zu pallieren. 


Heſſiſche Plunderbrezeln. 


Diunderteig nennt man einen Hefenteig, der in der Art des Blätterteiges be- 
arbeitet wird. Aus diefem Zeig werden meift große Brezeln geformt, doch kann 
man ihn auch zu Kleinen Brezeln, Schneden und Laibehen verwenden. — % Kilo 
angewärmtes feines Mehl wird in eine Schüffel gefiebt, in der Mitte eine Grube 
gemacht, 35 Gramm in ein wenig laumarmer Milch aufgelöfte Hefe, Ya ZIeelöffel 
Salz, 1 Eidotter und 3 Eßlöffel warme Milch gut zufammengequirlt und in die 
Grube gejchüttet, worauf man fie mit dem ganzen Mehl verrührt und den Teig 
zugededt jtehen läßt, aber ohne ihn warm zu ftellen. Wenn er gut aufgegangen tft, 
arbeitet man ihn tüchtig dur, ſchlägt ihn mit dem Teiglöffel, bis er Blaſen wirft, 
rollt ihn auf dem mehlbeftäubten Brett fingerdid aus, legt auf die Mitte 450 Gr. 
recht harte, zu einer breiten Scheibe geformte Butter oder Margarine, fchlägt den - 
Zeig darüber zufammen, drüdt ihn möglichit feſt aufeinander, dreht das Ganze 
um, jo daß die zufammengefchlagenen Enden auf das Brett fommen, bejtäubt das 
Nudelholz mit Mehl und rollt den Zeig mit leichter Hand wieder fingerdid aus, 
wobei man das Nudelholz immer von oben her gegen fich rollt, alfo jtets in einer 
Richtung. Nun ſchlägt man den Teig dreifach zufammen, rollt ihn wieder aus 
und wiederholt dies noch zweimal, alfo im ganzen vier fogenannten „Touren“. 
Zuleßt rollt man einen langen, dünnen Streifen aus, überjtreicht ihn mit Yutter, 
ftreut Zuder, Zimt, Rorinthen und gewiegte Mandeln darauf, rollt ihn zu einer 
langen Wurſt zufammen, formt diefe zu einer großen Brezel, legt fie auf ein ge- 
fettetes Bacblech, läßt fie gut aufgehen, beftreicht fie erjt mit Yutter und dann 
mit 1 zerquirlten Ei und bädt fie bei Mittelhige zu ſchöner Farbe. 

Will man fleinere Brezeln aus diefem Zeig beritellen, fo zerfchneidet man den 
zuleßt ausgerollten dünnen Zeig in 10 Zentimeter breite und 20 Zentimeter 
lange Streifen, beftreut fie wie oben angegeben, rollt fie feſt zufammen, formt die 
Brezeln aus den Rollen, läßt fie auf dem Blech aufgehen, beftreicht mit Eigelb 
und bädt goldgelb. ; 

Für Schnecken muß der Teig befonders dünn ausgerollt werden, man braucht 
dazu Rollen von mindeftens 25 Zentimeter Länge und knapper Fingerdide. 


Kölniſche Muzen. 


‚3 ganze Eier, 3 Eidotter und 3 Eßlöffel ſüße Sahne (Rahm) werden mit fo 
viel Mehl, als die Eier annehmen, alſo ungefähr 1% Kilo, gut verrührt und dann 
gründlich gefchlagen. Der Zeig wird dann fo dünn als möglich auf dem bemehlten 
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Backbrett ausgerollt — er muß faft durchjichtig fein —, mit dem Teigrädchen in 
fleine Dierede oder Rauten gerädelt, die man in gut heißem Schmalz rajch gold- 
braun bädt. Nach dem Baden legt man die Muzen auf weißes Fließpapier, läßt 
jie gut abtrodnen und bejtreut fie dann mit Puderzuder. 


Muzenmändelchen. 


Man rührt 250 Gramm Zuder mit 4 zerflopften Eiern jchaumig. Dann fügt 
man 65 Gramm abgezogene, fein gewiegte Mandeln, etwas Zimt, den Saft von 
1% Zitrone, 1 Löffel Rum und 1 Löffel gefalzenes Wajler hinzu. Dieſe Maſſe 
wird mit 15 Kilo Mehl und 1 VBadpulver verarbeitet und fingerdid ausgerolit. 
Dann ſticht man mit einer Mändelchenform Eleine Stüdchen aus und bädt fie in 
beißem Schmalz hellbraun. 


Mittelrheinifche Mugen. 


Man milht in einer Badihüffel Kilo feines Mehl, 100 Gramm in Stüd- 
hen zerpflüdte Butter, 70 Gramm Zuder, etwas abgeriebene Zitronenjchale, 5 Ei- 
dotter, 3 Löffel Weißwein, 1 Löffel Roſenwaſſer und 1 Prife Salz und verar- 
beitet alles zu einem leichten Teig. Diejer wird nun zu einer diden Platte aus- 
gerollt, wieder zujammengefchlagen und 1 Stunde falt geftellt. Dann rollt man 
den Teig auf dem Backbrett ganz diinn aus, rädelt Heine Vierede, bädt jie in 
heißem Schmalz und gibt fie did mit einer Mifchung von Zuder und Zimt be- 
Itreut als Faſtnachtsgebäck zu Tiſch. 


Frankfurter Bethmännchen. 


Diefe Frankfurter Spezialität fann man aus felbjthergeftellter Mandelmajle 
oder aus fertig gefauftem Marzipan bereiten. Die Mandelmajle wird folgender- 
maßen bergejtellt: 200 Gramm abgezogene und wieder abgetrodnete Mandeln wer- 
den mit 4 Eiweiß, die man ſehr langjam nach und nad) dazu gibt, im Mörfer fehr 
fein geftoßen und zerrieben. Nach Geſchmack fann man Banillin oder Vanille- 
zuder, ganz fein gewiegte Zitronenfchale oder auch Zimt in den Teig verarbeiten. 
Wenn die Mandeln vollftändig breiig geworden jind, vermijcht man fie ebenfalls 
im Mörfer gründlich mit 250 Gramm Zuder und läßt den Zeig vor dem Gebrauch 
1% Stunde ftehen. Oder: Man vermiiht 250 Gramm weißen Marzipan mit 
2 Eiweiß und 75 Gramm feinem Zuder und rührt mit einem Holzlöffel den Teig 
recht glatt und gleichmäßig. 


Einen diefer beiden Zeige füllt man in einen Spritbeutel mit weiter, glatter 
Tülle und drüdt daraus auf ein mit Oblaten belegtes Blech ſpitze Häufchen, be- 
. legt jedes mit 3 abgezogenen halben Mandeln, die gewölbte Geite nah außen 
und die Spitze nach oben, jo daß die 3 Spiten zujammenjtehen. Man jtellt das 
Blech einen Tag fühl und bädt dann bei fehr mäßiger Hitze hellgelb wie Mafro- 
nen. Nach dem Baden werden die Oblaten ringsum abgebrochen. Der Zeig ijt 
fehr zäh und erfordert Kraft zum Durchdrüden mit dem GSpritbeutel. 


Bethmännchen II. 


Su 250 Gramm fertiger Marzipanmaffe fnetet man 60 Gramm gefiebten 
Puderzucker und 1 Eiweiß, bis eine glatte Maſſe entjtanden ift. Zulegt fügt man 
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10 Gramm Mehl dazu, mijcht es gut mit der Majje, formt von dieſer mit den 
mit Waſſer angefeuchteten Händen Heine, glatte Kügelchen, ſetzt fie auf ein wachs— 
beftrihenes Blech, drüdt 3 halbe abgezogene Mandeln auf jedes Kügelchen, jo 
daß die Spißen zufammenftoßen, bädt nah 10 Minuten goldgelb und überjtreicht 
fie noch) heiß mit folgender Zuderglafur: 3 Eßlöffel Zuder werden mit 2 Eß— 
Löffeln Roſenwaſſer aufgefocht. Mit dieſer Glafur beftreicht man fofort die Beth- 
männchen und läßt fie trodnen. Sie fönnen aud) ffatt mit Zuderglafur überzogen 
vor dem Baden mit zerflopftem Eigelb bejtrichen werden. 


Frankfurter Brenten. 


Man zerjtößt Kilo gefchälte fühe Mandeln, worunter einige Stüde bittere 
fein können, mit 2 Löffeln Rofenwajier und 44 Kilo gejiebtem Zuder im Mör- 
fer jehr fein, bringt die Maſſe in eine Kaſſerolle und rührt auf dem Feuer, bis fie 
jih vom Topfe Löft. Wenn die Majie erkaltet ift, arbeitet man noch 14 Kilo 
Iuder darunter und ftellt fie bis zum nächſten Tag fühl. Am folgenden Tag 
fnetet man die Maſſe auf dem mit Zuder beftreuten Badbrett mit 1 Eiweiß und 
65 Gramm Mehl glatt, rollt fie Y Zentimeter ftarf aus, drücdt fie in die mit 
Zuder bejtreuten Brentenförmchen, [chneidet fie aus und bädt fie auf einem wachs— 
beitrihenen Blech mittelbraun. Noch heiß, werden fie Leicht mit Rojenwajler 
überjtrichen. 


Apfeljchalet. 


Man macht einen mürben Teig aus 250 Gramm Mehl, 150 Gramm zerpflüd- 
ter Butter, 125 Gramm Zuder, 2 Eiern, 1 Prije Salz, 1 Löffel Zitronenzuder 
und 15 Teelöffel Zimt, arbeitet ihn gründlich und ftellt ihn 1 Stunde kalt. Zwei 
Drittel des Teiges rollt man zu einer Platte aus, die ſowohl den Boden als aud) 
die Wand einer gut gefetteten Auflaufform bededen und noch ein wenig über: 
bängen muß. Der Boden wird mit Weckmehl bejtreut und darauf eine Füllung 
von nicht zu Hein gefchnittenen, mit Butter, Suder, Zimt, Zitronenschale, Sul— 
faninen und geriebenen Mandeln, kurz gedämpften Gipfeln bis etwa zur Hälfte der 
Form reihend gelegt. Darüber fommt wieder eine dünne Platte Zeig, betreut 
mit Wedmehl, darauf Apfelfüllung, obenauf ein Zeigdedel. Den überftehenden 
Zeig jchlägt man darüber, beftreicht erjt mit zerlafjener Butter und dann mit Ei- 
gelb und bädt bei guter Hie etwa 35 Minuten. 


Chwarzer Magifter (Badpflaumengeriht). 


Man weiht 375 Gramm gute, möglichjt kernloſe Badpflaumen über Nacht in 
Waſſer ein und kocht fie am anderen Tage mit Zuder, Zimt und Zitronenschale 
weich. 6 gejtrige Brötchen (oder 2 Pakete Zwiebad) werden in Scheiben gefchnit- 
ten und in Butter auf beiden Seiten gelb geröftet. Man belegt den Boden einer 
gebutterten Form mit einer Schicht Semmelfcheiben, dann mit einer Schicht Bad: 
pflaumen und fährt damit fort, bis die Form 34 voll ift. Nun kocht man die 
Pflaumenbrühe kurz ein, quirlt fie nach einigem Erfalten mit 1% Liter faurem 
oder ſüßem Nahm, 2 bis 4 ganzen Eiern, einigen gejtoßenen bitteren Mandeln, 
der abgeriebenen Schale % Zitrone und 75 Gramm Zuder, gießt alles über die 
obere Lage und bädt bei mäßiger Hite etwa 1 fnappe Stunde. Die Speife wird 
nad) einigem Abkühlen zu Tiſch gegeben. 
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Rheiniſches Apfelkraut. 

Man wäjcht jehr füße, reife Üpfel und auch ein Drittel Birnen jehr jauber, 
fcehneidet jie in Stüde, nimmt die Kerne, jedoch nicht das Kerngehäuſe heraus, 
Tchüttet die Früchte in einen breiten Einmachtopf, gießt fochendes Waſſer bis zur 
haiben Höhe darauf, läßt bei ganz ſchwachem Feuer langjam weich fochen und 
gießt die Maſſe zum Ablaufen in einen Fruchtbeutel. Am nächjten Tage jet man 
den gewonnenen Saft ohne Zuder auf jcharfes Feuer und kocht ihn erjt rajıh, 
dann aber langjam unter fehr vielem Rühren ein, bis er ganz did und braun ge— 
worden iſt, was viele Stunden in Anjpruch nimmt. Sehr ſchön wird das Apfel: 
fraut in der Grude, dagegen ift es auf Gas nicht oder nur mit großem Gas— 
verbrauch zu bereiten. Man verwahrt das Apfelfraut ohne weitere Vorſichtsmaß— 
nahmen in Steintöpfen oder in fleinen Eimerchen, wo es jich jehr lange hält. Im 
Rheinland wird es zum Frühftüd auf Weißbrot gejtrichen und mit 1 Scheibe 
Schwarzbrot überdedt. 


Rheiniſche Püffertches. 

Dieje Eleinen Kuchen werden hauptſächlich am Martinsabend gegeflen, und 
zwar mit Upfelfraut. 250 Gramm Mehl, 3 bis 4 Eier, 3 Eßlöffel geichmolzene 
Butter, 20 Gramm in ganz wenig lauer Milch aufgelöfte Hefe und etwa 14 Liter 
laue Milch wird zu einem glatten Teig verarbeitet, dann Taſſe ausgewellte 
Korinthen und 1 Eßlöffel Roſenwaſſer daran gegeben und mit dem Zeiglöffel 
geichlagen, bis er Blaſen wirft. Der Teig muß nun 11% Stunden aufgehen, dann 
werden mit einem Löffel Eleine runde Kuchen in eine Stielpfanne gejeßt und auf 
beiden Seiten goldgelb gebaden. Man verivendet zum Baden Schweinejchmalz 
oder DL. Mit Zuder MR gibt man ſie zu Tiſche. Sie werden warm mit der 


Gabel gegejjen. 


Kräuterſoße. 2 hartgefochte Eigelb, % Teelöffel Salz, 1 Teelöffel Senf, 1 Iee- 
töffel DSL, 1 Eßlöffel Eſſig, 1 Prije feiner, weißer Pfeffer, 1 Prije Zuder, 
14 Liter faure Sahne, 3 Ehlöffel gewiegte Kräuter (Schnittlauch oder Zwie— 

belgrünes, Borage, Dill, Pimpinelle, Peterjilie, Ejtragon, Sauerampfer). 

Die hartgefochten Eigelb werden durch ein Gieb gejtrihen und mit Cal; und 

nach und nach mit den übrigen Zutaten verrührt. Die Kräuter fommen unmit- 

telbar vor dem Anrichten unter die Faltgeftellte Soße. Man reicht fie als Bei— 
gabe zu gefochtem Rindfleifch, gebratenem Fiſch, Sülze und hartgefochten Eiern. 

Das Eiweiß kann grobgehadt hinzugegeben werden. 


Kopfſalat. 

Der fertig vorbereitete Salat wird in Soße aus folgenden Zutaten gegeben: 
1/, Liter ſaure Sahne, 1 Priſe Salz, 1 Eßlöffel ÖL, % bis 1 Eßlöffel Eſſig, 
1 Prife Zuder, 1 Eßlöffel gewiegte Salatkräuter (Schnittlauch, Borage, Dil, 
Dimpinelle). 


Eierpfannfuchen. 6 bis 8 Eier, 1 Teelöffel Salz, fnapp 14 Liter Milh, nad 
Belieben 1 Eßlöffel Schnittlauch, 60 Gramm geräucherten Sped. 


Eier, Salz, Milch werden verquirlt. Der Sped wird in Würfel geichnitten und 
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in einer GStielpfanne ausgelafjen. Dann gibt man die Eiermaſſe darauf und 
bädt den Pfannfuchen Iangjam in offener Pfanne auf einer Seite. Wenn die 
Maſſe anfängt, fteif zu werden, wird der Schnittlauch darübergeftreut. Man 
reicht Salzkartoffeln und Kopfſalat (auf heſſiſche Art) dazu. 


Strünfchengemüfe. (Endivienart.) 4 bis 5 Strünfchen, 25 Gramm Butter oder 
Sped, 20 Gramm Mehl, /, Liter Milch, */s Liter faure Sahne (faurer Rahm), 
Salz nah Geſchmack, 1 Prije Pfeffer, 1 Prife Mustatnuß. 
Die Blätter werden abgelöſt, Blattgrün und Mittelrippe voneinander getrennt, 
die Strünfe werden geſchält (das Holzige abgejchnitten) und gehobelt, die Mit- 
telrippen fein gejchnitten und mit den gehobelten Strünfen in Salzwaſſer gar: 
gekocht. Aus den übrigen Zutaten maht man eine Milchjoße und gibt unmittel- 
bar vor dem Anrichten die Strünfe und die faure Sahne hinzu. Die Strünfe dür— 
fen nicht längere Zeit in der Soße ftehen, da jonjt die Soße dünnflüſſig wird. 
Die Blätter können gleichzeitig mit den Strünfchen gekocht werden oder fie wer- 
den wie Spinat zubereitet und als Garnitur verwendet. 

Sn Heſſen ift es üblih, die Strünfchen für den Winter in Salz haltbar zu 
maden. Hierzu werden nur die Strünfe — nicht die Blätter — verwendet. Sie 
werden geichält, gehobelt und mit reichlih Galz (10%) in einen Steintopf ein- 
geſtampft. Ein Zeil des fih bildenden Waſſers wird abgegofjen und die Strünf- 
hen mit Tuch, Brett und Stein befhwert. Bei ihrer Verwendung müſſen die 


Strünfchen wiederholt in friſchem Waſſer abgekocht werden. Zubereitung ſonſt 
wie oben. 


Klieven (Sohannislaudb). % Kilo Klieven (nur die Zwiebeln und etwas von 
den gelben Röhren), 50 Gramm Fett, 50 Gramm Mehl, % Liter Waſſer, 
1% Eplöffel Salz, 1 Priſe Pfeffer, a Ehlöffel Zuder, 1 bis 2 Eßlöffel Eifig, 

1/, Liter jaure Sahne (faurer Rahm). 

Die Klieven werden gefchält, der Länge nach durchgefchnitten, im Fett gedünftet, 

dann gibt man das Mehl, Wafler und Gewürze hinzu und läßt das Gemüſe 

langjam gar ſchmoren (34 Stunden). Zum Schluß ſchmeckt man mit der fauren 

Sahne (jaurer Rahm) ab. Das Gemüfe wird zu gefochtem NRindfleifch gegeben. 


KRartoffelbrei. 11% Rilo Kartoffeln, Salzwafjer, 1 Liter Mild, 50 Gramm Sped, 

1 mittelgroße Zwiebel. 
Die Kartoffeln werden als Galzkartoffeln gekocht, abgegofien, grob zeritampft, 
mit der heißen Milch vermifcht und mit der im zerlajjenen Sped geröfteten Zwie— 
bel übergofjen. Das Gericht wird in Suppentellern angerichtet. 


Schmandheringe. 4 Salgheringe, 1 großer Apfel, 1 Salagurfe, 1 Eleine Zwiebel, 

1 Prife Pfeffer, 1 bis 2 Eßlöffel Eſſig, 4, Liter faure Sahne (faurer Rahm). 
Die gewällerten Galzheringe werden entgrätet und in große Stüde gefchnitten. 
Apfel und Gurfe werden in kleine Stüde gefchnitten, die Sahne (Rahm) gewürzt 


und alle Zutaten jchichtweife in eine Glasjchale gefüllt. Man reicht Pellkartoffeln 
oder Brot dazu. 
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Sped- und Zwiebelſoße. 125 Gramm geräucherten Sped, 2 große Zwiebeln, 
:/, Liter jaure Sahne (jaurer Rahm). 
Sped und Zwiebeln werden in Würfel gefchnitten und hellbraun geröjtet. Die 
faure Sahne (jfaurer Rahm) wird in die Soßenſchüſſel gegeben und furz vor dem 
Anrichten mit der Zwiebelſoße übergojjen. Man reicht Pellkartoffeln dazu. 


Wedewerf. (6 bis 3 Perfonen.) 375 Gramm Schweinefleifh aus der Vorder- 

feule (nicht zu fett), 375 Gramm Schwarten, 1 Lorbeerblatt, 1 Eplöffel Salz, 

3 Nelken, 5 Pfefferkörner, 3 Swiebeln (Eleine), 5 Brötchen. 

Fleiſch und Schwarten werden mit den Gewürzen, mit Wajler bededt, angejet 

und 2 Stunden langjam gekocht. Die Brötchen weicht man in Fleiſchbrühe auf, 

gibt alles durch die Fleiſchmaſchine, jchmedt mit Majoran, Shymian, Nelken, 

Delfenpfeffer, weigem Pfeffer und (nad) Geſchmack) Kümmel ab und focht unter 

Rühren einmal auf. Wedewerf wird entweder noch warm zu Pellfartoficn ge- 

geilen oder in eine Schüjjel gefüllt, erfaltet, gejtürzt, in Scheiben gejchnitten und 
gebraten. Saure Gurke als Veigabe. 


Plätze. 

11% Kilo ungeſchälte Kartoffeln werden halbiert, mit der Schnittſeite auf ein 
Bacdblech gelegt und im Bratofen etwa 34 Stunden geröjtet. Wenn fie gar find, 
werden fie heiß mit Wurjtfett oder Butter zu Tiſch gegeben. Man trinkt Kaffee 
Dazu. 


Fett-Soße („Dudefett"). Reichlich "/, Liter Rüböl (ausgeglüht), 2 große Zwie— 
bein, 1 Teelöffel Salz, /, Liter ſaure Sahne (jaurer Rahm). 


Zubereitung und Verwendung wie oben. 


Gebratene Blutwurft. 375 bis 500 Gramm Blutwurſt, Fett zum Braten. 
Die Blutwurſt wird in dide Scheiben gefchnitten und im heißen Fett ge- 
braten. Man reicht Galzfartoffeln und Apfelbrei dazu. 


Dürre Hunde. 
Grobe Zervelatwurftmafle wird nicht zu fejt in dünne Därme gefüllt und rund 
gebunden. Später geräucherf. 


Kochkäſe. 375 Gramm ziemlich trodene Käſematte (Quarf) — wenn nötig im 
Beutel abtropfen laffen —, 50 Gramm Buter, % Liter Milh, Salz und 
Kümmel nah Geihmad. 


Die trodene Käſematte gibt man in einen irdenen Topf, bededt fie mit angefeuch- 
tetem Pergamentpapier und einem Dedel, ftellt den Topf an eine warme Gtelle 
in die Nähe des Herdes und läßt die Matte „reif“ werden. Es dauert 2 bis 
3 Tage. Um ein gleichmäßiges Durchreifen zu erzielen, muß die Maile ein- bis 
zweimal umgerührt werden. Die reife Matte gibt man in die zerlajlene Butter 
und rührt auf dem Feuer die Maſſe jo lange, bis fie glatt ift. Nach und nach gibt 
man die Milh und die Gewürze hinzu und läßt unter Rühren einmal auf- 
fochen. Die dünnflüffige Maſſe wird in Schüfjeln gefüllt und muß erfalten und 
jteif werden. 
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Apfellaibchen. Noggenbrotteig vom Bäder, mittelgroße Apfel. 


Bon den Gipfeln entfernt man Blüte und Stiel, widelt fie in den Dünn aus- 
gerollten Brotteig und bädt die Upfellaibchen bei guter Mittelhige. 


Schmandfuchen. Hefeteig von 4 Kilo Mehl zum Blechkuchen. 

Wenn der Zeig auf dem Blech ausgerollt ift, gibt man einen Guß von 
34 Liter faurem Schmand (Sahne), 4 bis 6 Ehlöffel Zuder, 1 Teelöffel Zimt 
darüber und bädt ihn nach dem Aufgehen bei guter Mittelhige. Man kann den 
Buß durch das Hinzugeben von 2 bis 3 Eiern verbeijern. 


Steinftuhen oder Hefefhnitten. 4 Kilo Mehl, 10 Gramm Hefe, 60 Gramm 
Rofinen und Korinthen, 60 Gramm gefochte geriebene Kartoffeln, 1 Eßlöffel 
Zuder, etwas Zitronenschale, 1 Prife Salz, 1 bis 2 Eier, 14 Liter Milch. 
Aus den angegebenen Zutaten ftelle man einen ziemlich dünnen Hefeteig ber, der 
1 bis 11% Stunden gehen muß. Dann jticht man mit einem Ehlöffel Zeig ab, 
den man in der Pfanne zu handgroßen Kuchen verftreicht und von beiden Seiten 
goldgelb bädt. Nah dem Anrichten bejtreicht man jie mit Zuder und Zimt und 
reicht fie zu Obſtſuppen oder Kompott. 


Butterwaffeln. % Kilo Mehl, 4 -Rilo Butter, 6 bis 8 Eier, das Weiße zu 

Schnee gejchlagen, 1 Teelöffel Salz, reichlich 1% Liter Milch. 
Butter und Eigelb fchaumig rühren, die übrigen Zutaten hinzugeben. Das Waf- 
feleifen wird ſehr gut vorgeheizt, beide Seiten werden mit Sped bejtrichen, Der 
Zeig wird mit einer Eleinen Schöpffelle in die Mitte des Eifens gegeben, das 
Eifen langſam gefchlofjen, die Waffeln auf beiden Geiten goldgelb gebaden. 
Noch warm, mit Zuder bejtreuen und gleich zu Tifch geben. 


Schmandwaffeln. % Liter faure Sahne (Schmand), 6 Eigelb, M Kilo Mehl, 


1 Teelöffel Salz, 6 Eiſchnee. 
Zubereitung wie oben. 


Hefewaffeln. 375 Gramm Mehl, 20 Gramm Hefe, 100 bis 125 Gramm Yutter, 
2 bis 5 Eier, % Liter Mil, 1 Teelöffel Arrak, etwas Zitronenschale. 
Der gut gegangene Hefeteig wird im Waffeleifen gebaden. 


KRahelkuhen. % Kilo Weizenmehl oder Nachmehl, 10 Gramm Hefe, 1 Prife 

Salz, fnapp 14 Liter Milch. 
Man jtellt einen einfachen, ziemlich feſten Hefeteig her, formt ihn zu einem Hlei- 
nen, flachen Brot, läßt ihn gehen und bädt ihn bei guter Mittelhige. Wenn er 
erfaltet it, wird er flach durchgefchnitten, mit zerlaffener Butter oder mit in Rüb— 
öl Leicht gedüniteten Zwiebeln bejtrichen, zufammengeflappt und in Streifen ge- 


Ihnitten. Man gibt Kaffee dazu. Der Zeig kann au in einer Bratpfanne im 
Dfen gebaden werden. 


Rübenwurft. 


5 Rilo gekochte Möhren werden durch die Fleiſchmaſchine gegeben und gut 
ausgepreßt, damit ſie ganz trocken ſind. 4 Kilo Zervelatwurſtmaſſe und 1 Kilo 
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fettes, gekochtes Bauchfleifch werden mit den vorbereiteten Möhren gemijcht und 
gut abgejchmedt. Die Maffe wird in Därme gefüllt, rund 8 Tage im Warmen 
getrodnet, bis fie Leicht fäuerlich ift. Die Würjte werden dann 2 bis 3 Wochen 
an die Luft gehängt und geräuchert. Wenn jie friſch verwendet werden jollen, 
werden fie in einer Pfanne ohne Fett langſam aufgebraten und zu Pellfartoffeln 
gegejlen. Die Rübenwurjt eignet fich aber auch gut zu Dauerware als Brot- 
aufſchnitt. 

Statt der Möhren kann man auch gekochte Kartoffeln verwenden (Kartoffel— 


wurſt). 


Warmbier. 34 Liter Vier, 14 Liter Waſſer, 3 Eier, 1 Priſe Muskatnuß, 1 Stück 
Zimt, Zuder nach Geſchmack, fnapp 4 Liter faure Sahne (Schmand). 
Waſſer, Bier, Zuder und Zimt werden bis vor's Kochen gebracht. Eier, Sahne 
und Musfatnuß werden gut miteinander verquirlt und unter Schlagen mit der 
beißen Flüſſigkeit vermiſcht. Man reicht das Warmbier in Taſſen und gibt fleine 
Schwarzbrotwürfel hinein. 


Grüne Pfannkuchen. 

2 Brötchen werden in Waffer eingeweiht, fejt ausgedrüdt, 3 Eier hinzu- 
gegeben (das Weiße zu Schnee geichlagen), ferner 1 Eßlöffel Mehl, 1 Löffel 
gemahlenen Sped, Salz und viel Grünes Echnittlauch, Peterjilie). Die Maſſe 
wird auf einer Bratpfanne auseinandergedrüdt und auf beiden Seiten gebaden. 
Man gibt die Pfannkuchen zu KRopfjalat. 


Pfalz 


Pfälzer Kartoffelfuppe. 34 Kilo Kartoffeln, % kleiner Wirfingfopf, 2 Gelbe 
Rüben, 1 GSelleriefnollen, 1 Peterjilienwurzel, 1 Zwiebel, 40 Gramm Mehl, 
30 Gramm Fett, 21% Liter Wajler, 100 Gramm geräuchertes Fleiſch. 
Kartoffeln und Gemtife werden mit dem Waſſer gekocht und durchgetrieben, dann 
gibt man eine Einbrenne und das geräucherte Fleiſch zu, welches man in fleine 
Würfel gejchnitten bat. 


Gefüllter Schweinemagen (fiehe unter Eintopfgerichten). 


Weihe Rüben. 11% Kilo Weiße Rüben, % Kilo Kartoffeln, 100 Gramm Butter, 

150 Gramm Mehl, 2 Iwiebeln, Waller, Salz. 
Die Rüben werden in Scheiben gejchnitten, in Salzwaſſer halb weichgefocht, die 
gefchnittenen Kartoffeln dazugegeben und nach dem Garfochen das Ganze ge- 
ftampft oder durchgetrieben. Von Butter, Mehl und Zwiebeln eine helle Ein- 
brenne berftellen, zuletzt mit Salz, eventuell etwas Zuder würzen. 


Gelbe Rüben auf Pfälzer Art. 1% Kilo Gelbe Rüben, 1, Kilo Kartoffeln, 
80 Gramm Yutter, 80 Gramm Mehl, Salz, 3uder, Peterfilie, 34 Liter Waſſer. 


Aus Butter und Mehl, nach) Belieben mit etwas Swiebeln, jtellt man eine Ein- 
brenne ber, gibt die in Streifen gefchnittenen Gelbe Rüben zu, füllt mit Waſſer 
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auf und läßt fie halb weich kochen. Dann gibt man die in Streifen gefchnittenen 
Kartoffeln zu und läßt das Ganze weich kochen. Beim Anrichten ftreut man ge- 
wiegte Peterjilie auf. Man reicht Brot dazu. 


Slappenfraut. 1% Kilo Weißkraut, 2 Liter Waller, Salz, 60 Gramm Butter, 

2 Zwiebeln, 1 Eßlöffel Mehl, Muskat. 
Das Weißkraut wird in Ylättern abgelocht. Dann dämpft man Zwiebeln und 
das unzerfleinerte Kraut in heißer Butter, überjtäubt mit Mehl und würzt. Reicht 
man gefochtes Schweinefleifch dazu, dann füllt man mit Schweinefleifchbrühe auf. 


Brodelbohnen. 11% Kilo Bohnen, % bis 1 Kilo Kartoffeln, 90 Gramm Yutter, 

50 bis 60 Gramm Mehl, Zwiebeln, Salz, Waſſer. 
Die gepußten Bohnen werden quer in 4 bis 5 Stüde gefchnitten, in Butter und 
Zwiebeln angedämpft und halb gargefocht. Nun gibt man die in Scheiben ge- 
Ichnittenen Kartoffeln hinzu, würzt und kocht das Ganze gar. 


Kartoffeln nah Pfälzer Art. 1% Kilo Kartoffeln, 34 Liter Waſſer, 1 Eßlöffel 

Salz, 1 Zwiebel, einige Nelken, Pfefferförner, 1 Lorbeerblatt, 40 Granım 

Butter, Peterſilie. 

Die geſchälten, in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln werden mit Waſſer, Fett 

und den Gewürzen beigeſtellt und weichgekocht. Kurz vor dem Auftragen nimmt 
man die Gewürze heraus und ſtreut die Peterſilie darüber. 


Pfälzer Soße. 3 kleine gekochte Kartoffeln, 3 harte Eigelb, 5 Eßlöffel OT, 3 bis 

4 Eplöffel Efjig, '/, Liter Fleifchhrühe, 1 Eßlöffel Salz, 1 Eßlöffel Peterfilie, 

nah Belieben Rahm. 

Die erfalteten geriebenen Kartoffeln verrührt man mit den durchgetricbenen Ei— 
gelb und den übrigen Zutaten glatt und verdünnt die Soße mit etwas Rahm. 


Gebadener Schinken. 


Der geräucherte Schinken, der einen Tag gewäflert wurde, wird in Vrotteig 
gewidelt und bei jtarfer Hite 3 bis 4 Stunden gebaden. Nach dem Erkalten 
nimmt man den Schinfen aus dem Teig. 


Weißer Käfe. 


Topfen wird durch ein Sieb getrieben, mit Rahm angerührt, mit dem Schnee- 
beſen geichlagen und mit Zwiebeln, feingefchnittenem Schnittlauch, eventuell au 
mit Kümmel gewürzt. 


Schinkenring. 6 Brötchen, 4 Liter Mil, 125 Gramm Butter, 1 Teelöffel Salz, 
1 Eplöffel Peterjilie, % Kilo gekochte geriebene Kartoffeln, 180 Gramm 
Schweizerfäfe, 200 Gramm gefochter, Heingehadter Schinken, 3 getrennte Eier, 

25 Gramm VBadpulver. 

Die Brötchen werden in Scheiben gefchnitten und mit heißer Milch überbrübt. 

Dann dämpft man fie in Butter an und gibt die übrigen Zutaten zu, zuleßt den 

Eifchnee. In einer vorbereiteten Ringform wird die Mafje gekocht oder in einer 

Auflaufform gebaden. Beim Anrichten füllt man Salat in die Mitte. 


346 


Pfälzer Götterſpeiſe. 70 Gramm Bisfuite, 70 Gramm Kuchenreſte, 6 bis 8 Ch- 
Löffel Gelee, 2 Eplöffel Rum, Weincreme. 


Kuchenreſte und Biskuite werden in Würfel gejchnitten und in eine Glasjhale 
gelegt, mit Rum angefeuchtet. Man ftreicht Gelee auf und gießt eine Weincreme 
darüber. Nach Belieben kann man mit Merinfenmalje und Früchten verzieren. 


Zimtwaffeln (ſiehe Weihnachtsgebäd). 


Herrenkonfeft. 7 Eiweiß, % Kilo Zuder, 50 Gramm Zimt, Banillezuder, 4 Rilo 

—— 14 Kilo Haſelnüſſe, eine Arrakglaſur. 
Eifchnee mit Zuder und Zimt I4 Stunde fchlagen, dann Mandeln und Hafel- 
nüffe zugeben, Teig meſſ errüdendid auswellen, ausjtechen, bei mäßiger Hitze 
baden. Noch warm mit der Glaſur überziehen. 


Oſtpreußen (Königsberg, Danzig) 


Gefröfefuppe (Saure Grüße). 1 großes Bänfegefröfe oder 2 Entengekröſe, 
3 Liter Wafler, Salz, 2 Iwiebeln, Majoran, Gemwürz- und Pfeiterförner, 
4 Apfel, 120 Gramm Hafergrüße. 


Das gewaſchene Gefröje wird in Stüde gejchnitten und mit den Gewürzen in 
faltem Waſſer aufgejett. Wenn es kocht, aibt man die Hafergrüße zu und die 
gejchälten, in Stüde gefchnittenen Üpfel und läßt die Suppe in 2 bis 3 Stunden 
weichfohen. Das Gericht kann nah Belieben jüß-jauer abgejhmedt werden. 


Rote Rübenfuppe (Beetenburtſch). 500 bis 750 Gramm Rindfleifh, Suppen- 

gemüfe, 2 Liter Wafjer, Sala — 750 Gramm Rote Rüben — 14 Liter faure 

Sahne (jaurer Rahm), 1 Eßlöffel Mehl, Zuder, Zitrone oder Eifig. 

Man Eocht eine fräftige Fleifchbrühe. Die Noten Rüben werden gewajchen, weich 

gekocht, gefchält und gerieben. Diefen Brei tut man in die Brühe, dazu gibt man 

die Sahne (Rahm), bindet mit Mehl und jchmedt nach Zitrone und Er ab. 
Zum Schluß gibt man das in Würfel gefchnittene Fleifch hinein. 


Mohnnudelfuppe. 44 Liter Waffer, 1 Liter Milch, 2 geriebene bittere Mandeln, 

5 Gramm geriebene füße Mandeln, Zuder nah Geihmad, */, Liter Mohn, 

Salz, Nudeln von 1 Ei. 

Wafler und Milch werden aufgefocht, der gebrühte, gemahlene Mohn, die Man- 

deln und die Nudeln zugegeben, jo lange gefocht, bis die Nudeln weich find und 
nach Belieben auch mit Roſenwaſſer abgejchmedt. 


Saure Kohlfuppe. 1 Kleiner Schweinefuß, mager, 11% Liter Waller, Gewürze, 

Salz, 750 bis 1000 Gramm Weißfohl, Eſſig oder Zitronenjäure nah Ge- 

ſchmack, 50 Gramm Weizenmehl, */; Liter faure Sahne (jaurer Rahm). 

Den Schweinefuß und den gefchnittenen Weißkohl mit Waſſer und Gewürzen 

gar fochen, Säure dazugeben und mit Weizenmehl und Sabne (Rahm) bündig 
machen. Diefes gilt als Eintopfgericht; man it Calzkartoffeln dazu. 
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Kürbisfuppe. 500 Gramm Kürbis, 14 Liter Waller, % Liter Mil, 40 Gramm 
Reis, Nudeln oder Graupen, 2 bittere geriebene Mandeln, Salz, Zuder, 
geftoßener Zimt. 


Der Kürbis wird gefchält, das innere weiche Fleiſch entfernt, gewogen und in 
Stüde gejchnitten, mit dem Waſſer weich gekocht, durchgeichlagen, wieder auf 
das Feuer geſetzt und der Reis dazu gegeben. Sit er halb weich, wird die fochende 
Milch dazugetan, dann läßt man ihn unter öfterem Rühren weich Fochen und 
ſchmedt ihn mit Salz, Zuder und Zimt ab. 


Kalte Obftfuppen (Kaltichalen). 300 bis 500 Gramm rohes Obſt vorbereiten, 
in 114 Liter Wafjer weich Fochen. 


Durch ein Sieb ftreihen; die Suppe nochmals aufkochen, Zuder nach Gejchmad 
zugeben, 10 bis 20 Gramm angerührtes Rartoifelmehl hineinfchütten, Die Suppe 
einmal aufkochen laſſen und dann Faltjtellen. Kirfchfuppe wird nicht durchgeſtri— 
hen; die Kirſchen werden vorher entjteint. — Nach Belieben kann in jeder Objt- 
ſuppe ein Stüdchen dünne abgejchälte Sitronenfchale oder etwas Stangenzimt 
mitgefocht werden. Beides wird vor dem Unrichten entfernt. 


Birnenfuppe mit Klößen. 400 bis 500 Gramm Birnen wafchen, fehälen, von 
Stiel, Blüte und Kerngehäufe befreien, in Stüde fchneiden, in 114 Liter 
fochendes, leicht gefühtes Waller fchütten und darin gar, aber nicht weich 
fochen. Inzwifchen einen Mehlklöße-Teig herjtellen aus 250 Gramm Mehl, 
2 bis 4 gefochten, geriebenen Kartoffeln (oder 1 Teelöffel Badpulver) 1 verflopf- 
tes Ei, Y/, Liter Milch, 1 Eplöffel Zuder, 2 Eflöffel Yutter, 1 Prije Salz. 


Mit einem Eßlöffel Schnell nacheinander Klöße abjtechen, fie an der Seite der 
Schüſſel Hochziehen und in die fochende Suppe legen. Nachdem fie in die Höhe 
gejtiegen find, fie noch zirfa 5 Minuten gar ziehen lafjen. Die Suppe wird bün- 
dig durch das von den Klößen abgefochte Mehl. Man ſüßt fie nah Gefchmad 
und gibt fie warm zu Tifch. 


Badobjtjuppe. 125 Gramm Badobit, 14 Liter Wafler, 50 Gramm Zuder, 
1/, Liter Sahne (Rahm), 30 Gramm Weizenmehl. 


Das am borangegangenen Abend eingeweichte Badobit wird mit dem Einweich- 
wafjer gar gekocht, mit Zuder gefüßt und mit Weizenmehl bündig gemacht. 


Königsberger Rinderfled. 


Rindermagen und die gut gereinigten dien Därme werden ungefähr 24 Stun- 
den gewäjlert, ‚mit Salz abgerieben und in friſchem Waſſer fo lange gefpült, bis 
fie einwandfrei find. Dann fchneidet man die Fled in eine Würfel, feßt fie in 
faltem Waſſer auf und gibt nach zirka 3 Stunden Zwiebeln, Gewürzkörner, 
Majoran, reichlich Sellerie (in einem Mulläppchen zuſammengebunden) und Salz 
als geſchmackgebende Zutät hinzu. Nun läßt man die Fleck in 6 bis 8 Stunden 
weich kochen. — Zum Kochen von Fleck eignet ſich ſehr gut der Papin'ſche 
Dampſtopf oder ein Schnellkochtopf, weil hierdurch die Garzeit ſehr verkürzt wird. 
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Königsberger Alopſe. 250 Gramm gehacktes Schweinefleiih, 250 Gramm ge» 
hacktes Rindfleifch, */, Liter Wafjer, "/, Liter geriebene Semmeln, 1 Ei, 2 ge- 
jtrichene Teelöffel Salz, 1 geriebene Zwiebel, 1 Eßlöffel geichmolzene Butter. 
— 34 Liter Wafjer, Salz, 1 Lorbeerblatt. — 40 Gramm Fett, 40 Gramm 

Mehl, Ya Liter Brühe (Mehlſchwitze). 

Das Fleiſch wird mit allen Zutaten gut vermijcht, man formt gleichmäßig große 

Klöße, gibt fie in das kochende Waſſer und läßt jie I, Stunde gar ziehen (gleich- 

mäßig fochen), nimmt die Klopfe dann heraus, macht eine helle Mehlichwige, 

die man mit der Brühe auffüllt, Schmedt die Suppe mit Zitrone und Kapern ab 
und gibt zum Schluß etwas Sahne (Rahm) oder Buttermilch hinein. Die Klopie 
legt man in eine Schüflel und gibt die fertige Soße darüber. 


Zodderflops. 1, Kilo Rindslende oder grob gehadtes billiges Fleiſch, 2530 Gramm 

Butter oder gute Margarine, 5 Gramm Galz. 
Die Rindslende wird mit flach liegendem Meſſer grob zerriſſen. Die Fleiich- 
ftüde (Fleiſchzoddern) werden in der beißen, aber nicht braunen Yutter etwa 
3 Minuten gediünftet, wenn die Fleifchjtüdchen innen roja bleiben jollen; ſollen 
fie vollflommen gar werden, läßt man jie 5 Minuten dünften. 


Graue Erbfen mit Sped. 

Die Erbſen werden verlejen, gewalchen, eine Nacht eingeweiht, im Einweich- 
wajler gar gefocht, gejalzen, auf ein Sieb zum Abtropfen geichüttet und mit Sped- 
ſoße oder mit einer füß-fauer abgefchmedten dunflen Grundſoße zu Tiſch gegeben. 


Speckſoße. 34 Liter Waſſer, Mehl, Sirup oder Zuder, 1 Zwiebel, 35 Gramm 
geräucherten Sped, Salz, Ejlig oder Zitrone. 


Kartoffelflöße (Kartoffelkeilchen). 11% Kilo rohe Kartoffeln, 1% Kilo gefochte 

Kartoffeln, 75 Gramm Weizenmehl, Salz, Salzwaijjer, Sped und Zwiebeln. 
Die Kartoffeln werden in Wafler gerieben, damit fie zarter bleiben, dann recht 
trocen in einem Beutel abgedrüct, die gefochten Kartoffeln gerieben oder durch- 
gemahlen zugegeben, ebenfallg Mehl und Salz. Von der Maſſe jticht man mit 
einem Eflöffel Klöße ab und kocht fie in Salzwaller. — Man gibt dazu gebratene 
Spedijcheiben oder Spedwürfel und gedünjtete Swiebeln. 


Kartoffelwurſt. 

1 Kilogramm Kartoffeln kochen, ſchälen, in Würfel jchneiden, 1 Kilogramm 
Schweinefleiſch (% Baudftüd, Y% Schulter) dämpfen, in Würfel jchneiden, mit 
Salz, Pfeffer, Swiebeln, Majoran mifchen und in 1 Schweinemagen füllen, zu- 
nähen. Diejer wird dann wie ein Schweinebraten behandelt, oft beichöpft, braun 
und Inufperig gebraten. Zur Soße wird dag Dämpfivaljer verwendet, dieſe mit 
SKartoffel- und Weizenmehl bündig gemacht. 


Schmandfartoffeln. 
1 Kilo Pell- oder Salzfartoffeln in Scheiben gejchnitten, !4 Liter Milch, 
14 Siter füße oder ſaure Sahne (Rahm) mit 1 Teelöffel Mehl verquirlt, 2 bis 
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3 Zwiebeln in Heine Würfel gefchnitten, werden miteinander aufgefocht, die in 
Scheiben gefchnittenen Kartoffeln dazugegeben, noch einmal alles zuſammen auf- 
gekocht und die gejchmadgebenden Zutaten wie Salz, Paprika, fein gewieate 
Kräuter hinzugefügt. 

Geſchmorte Rohlrollen. 

Die abgelöften Ylätter eines Ioderen Weißkohlkopfes werden jo lange ge— 
dämpft, big fie biegfam find, dann legt man je 2 große Blätter übereinander. 
Aus 500 Gramm Klopsfleiih, 30 Gramm Stofbrot, etwas Salz; bereitet man. 
eine Sleifchfarce und legt etwa je einen Löffel voll auf die ausgebreiteten Kohl— 
blätter. Diefe werden aufgerollt, mit Faden umbunden, in 40 Gramm Butter 
angebräunt. Dana wird "/,, Liter faure Sahne (Rahm) dazugegofjen und 
eingebräunt, °/, Liter Rohlbrühe zugegeben. Die Rollen läßt man nun im ge- 
ichlofjenen Topf zirka 1 Stunde gar ſchmoren, gibt 15 Gramm Mehl, in "/,, Liter 
- Jaurer Sahne (Rahm) verrührt, hinzu, falzt die Soße, entfädelt die Rollen und. 
richtet fie in der Soße an. 


Schmandſchinken. 

500 Gramm Räucherſchinken 1 Stunde in Waſſer oder Milch legen, dann 
auf einem Durchſchlag abtropfen laſſen. 40 Gramm Butter auf der Pfanne 
bräunen, die Schinkenfcheiben fchnell von beiden Seiten bräunen, herausnehmen. 
Ye Liter faure Sahne (Rahm) in die Pfanne gießen, bräunen lajjen, 1 Tee— 
Löffel Weizenmehl mit */,, Liter faurer Sahne (Rahm) verrühren, die Soße da- 
mit bündig machen, mit Salz würzen. Die Schinfenfcheiben werden in der Soße 
angerichtet. 


Grieben-Kartoffeln. 


Ausgebratene Schweine- oder Bänfegrieben, die vom ausgelafjenen Schmalz 
äurüdbleiben, werden nochmals gut gebraten, damit fie recht knuſperig ſind, Das 
abgejonderte Fett wird in einen Tiegel getan (follte das Fett Enapp fein, tut man 
etwas Schmalz hinzu). Die vorher in fräftigem Salzwaſſer gefochten Kartoffeln 
gibt man, nachdem man fie mit einem Holzlöffel gut zerdrüdt hat, in das heiße 
Fett, gibt nach Bedarf fochendes Wafler hinzu, ſchmeckt nochmals mit Salz ab 
(eventuell auch etwas Pfeffer), läßt es auf dem Feuer gut durchbrühen, es muß 
eine feuchte, dide Maſſe fein. Die heißgeitellten Grieben und die heiggemachten 
Apfel mit Grieben, die vom Schmalzausbraten zurüdgeblieben find, werden auf die 
Kartoffeln gelegt. Saure Gurfen, Note Rüben, eingemachter Kürbis dazu gereicht. 


Schmunzelfoße zu Kartoffeln. 


125 Gramm geriebener Sped (man kann auch Grieben nehmen) wird aus— 
gebraten, Zwiebeln nah Geihmad; Speck und Zwiebeln herausgefifcht, das Fett 
in eine Schmorpfanne geftoßen, 4 Eßlöffel Weizenmehl hinzugetan, dunkel bräu- 
nen lajjen, jo viel fochendes Waſſer hinzugeben (glatt rühren), daß es eine 
bündige, mehr dide Soße gibt, mit Salz, etwas Pfeffer abichmeden, durchkochen 
lajjen, dann Sped und Zwiebeln hineinlegen und mit Pell- oder Salzfartoffeln 
gereicht. Saure Gurken oder Note Rüben dazu, gibt ein fchmadhaftes Eſſen. 


Schlunz- oder Shlihtmus (Mehlfuppe für 3 Perfonen). 
1 Liter Waſſer kochend gemacht, 3 bis 4 ſchlichte Eßlöffel Weizenmehl in etwas 
laltem Waſſer glattgerührt, in das ſiedende Waſſer gerührt, gar kochen laſſen. 
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Die Suppe muß gut bündig fein, etwas Butter (1 Teelöffel) und Salz nad 
Geſchmack hinzugetan. Sehr nahrhaft und bejonders gut als Krankenkoſt geeignet. 


Grüner Salat mit Sahnenfope. 

Grüner Salat wird verlejen, gewajchen, zum Abtropfen auf einen Durchſchlag 
gelegt. Kurz vor dem Auftragen mijcht man ihn mit einer Sahnenjoße und richtet 
ihn loder an. 


Sahnenjoße. 

1% Liter faure Sahne (faurer Rahm) oder gequirlte ſaure Milch oder zum Zeil 
Zuttermilh, Saft einer Zitrone, 1 Eßlöffel Zuder, Salz. Nach Belieben etwas 
fein gefchnittenen Schnittlaud. 


SBänfe-Schwarzfauer. 1 Gänſegekröſe (Gänjeklein), Waſſer, Zwiebeln, Gewürze, 
Majoran, 125 Gramm getrodnete Birnen, 125 Gramm getrodnete Apfel, 
125 Gramm getrodnete Pflaumen, Zitronen- oder Apfeljinenichale, Zuder 
nah Gejichmad, 44 Liter Gänfeblut, Mehl zum Anrühren, Zitronenfaft oder 

Eilig, Salz. 

Das Wafler jeßt man mit den Gewürzen auf und gibt, wenn es kocht, das Fleiſch 
hinein. Nach etwa 1 Stunde gibt man das am Tage vorher eingeweidhte Bad- 
objt zu. Iſt das Sleifch gar, nimmt man es aus der Brühe. Das Blut wird 
mit dem Mehl angerührt, in die Eochende Suppe gegojjen und muß noch etwa 

10 Minuten kochen. Das Gericht wird füß-fäuerlich abgejchmedt. Das Backobſt 

fann auch in abgenommener Brühe ertra gar gekocht werden und wird nachher 

in die Suppe gegeben. Das Zleifch wird nach Belieben von den Knochen gelöjt 
und in die Suppe gegeben oder ertra dazu gereicht. Das Gericht wird mit Mebl«. 

Grieß- oder Kartoffeltlößchen zu Tiſch gegeben, als Suppe oder did gefodht. 


Gänſe-Weißſauer. 1% bis 2 Kilo Schweine» oder Kalbsfüße, 4 Liter Wajler, 
40 Gramm Galz, 2% Kilo Gänſe- oder Entenfleiih, Peterjilienwurzeln, 
1 Eleine Selleriefnolle, 1 Mohrrübe, 2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Gewürz- und 

Dfefferförner, Eſſig oder Zitrone nah) Gejhmad. 

Die Schweine- oder Ralbsfüße werden mit kaltem Waſſer aufgejegt und 1 Stunde 

gefocht. Dann gibt man das Bänfefleifch und das Galz dazu und, wenn da3 

Fleiſch faſt weich ift, Ejiig, Gewürze, Iwiebeln und das Suppengemüſe. Zit 

das Fleiſch gut (nicht zu weich), fchichtet man es in Formen, Gläjer oder Töpfe. 

Die Brühe gießt.man durd) ein feines Gieb oder Geleetuch (Flanelltudh), entfettet 

fie, jchmedt fie ab und gießt fie über das Fleiſch. Soll die Brühe recht klar jein, 

muß man fie „mit Eiweiß Elären”. 


Gänſeklein auf polnische Art. Kopf, Hals, Magen, Herz, Flügel, Füße (ab- 
ziehen), 1 Gewürzdofis, Suppengemüfe, 1 Liter Wajjer, 60 Gramm Mehl, 
40 Gramm Fett, 250 Gramm Apfel. 
Das' Fleifh wird in Stüde gejchnitten, mit kochendem Waſſer, Gewürzen und 
Suppengemüfe aufgefegt und gar gekocht. Aus der Brühe bereitet man eine braune 
Mehlichwite, gibt die Üpfel in Scheiben gejchnitten dazu und ſchmedt die Soße 
mit Majoran, Zitrone oder Eſſig und Zuder ab. Nach Belieben fann man das 
Gericht durch Klößchen aus Schweinefleijch oder Bratwürjtchen verlängern. 
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Gänfeleber, gedünjtet. 1 Gänfeleber, 1 Eßlöffel Gänſeſchmalz, Salz, 1 Priſe 

Paprika, Majoran, 1 3wiebel, 1 Apfel, Waſſer. 
Die Leber wird gewaſchen, gehäutet, gewürzt, in das kochende Schmalz gelegt, 
Majoran, Zwiebeln und Apfel (beides in Scheiben geſchnitten) zugegeben, 8 bis 
10 Minuten zugedeckt auf ſchwachem Feuer gedünſtet, dann gießt man wenig 
Waſſer zu und läßt ſie noch kurze Zeit dünſten. (Zu lange auf dem Feuer wird 
fie hart.) 


Gänfeleberwurft. 1 Kilo Leber von 5 bis 6 Gänſen, 1% Kilo Schweinefleifch, 
1% Kilo friihen Sped, 50 Gramm Gänfefett, 1 3wiebel, Salz, Pfeffer, Majo- 
ran, 1 Prije Nelken, %/, Liter füße Sahne (füher Rahm), 40 bis 50 Gramm 

Trüffeln, 2 bis 3 Zeelöffel Notwein, Fett nah Bedarf. 
Die Leber legt man eine Nacht in Mil, wäſcht und häutet fie, überbrüht fie mit 
kochendem Waſſer und jchneidet fie in Stüde. — Schweinefleifch und Sped wer- 
den in leichtem Salzwaſſer gar gekocht. Die Iwiebeln dünftet man in dem Gänſe— 
fett weich. Dann gibt man Leber, Sped und Fleiſch mit den Zwiebeln dreimal 
dur die Fleiſchmaſchine. Will man die Mafje jehr fein haben, jtreicht man fie 
durch ein Sieb. Dann gibt man die feingehadten Trüffeln, die feinen Gewürze, 
die Sahne und fo viel Gänfefett dazu, daß die Maſſe glänzend ausficht. — Die 

Leberwurſtmaſſe füllt man in Wedgläfer und focht fie 1 bis 11%, Stunden bei 

90 Grad. — Man kann fie auch in den Gänfehals füllen, näht die Enden zu und. 

£ocht fie (mehr ziehen laffen) % Stunde in leichtem Salzwaſſer, legt fie dann in 

altes Wajler, das man fo oft erneuert, bis die Wurſt fteif und feſt ift. 


Gänfemagen als Brotaufitrich. 


Die Magen werden einige Tage gepöfelt, geräuchert, weich gefocht und erfaltet 
gerieben. Entweder auf Butterbrot geftreut oder vorher mit der Butter gemifcht 
und aufgeftrichen. 


Gänfefett .auslafjen. 


Das Fett wäljert man einige Stunden, läßt es abtropfen, fchneidet es in Fleine 
Würfel, dann wird e8 auf ſchwachem euer langſam ausgebraten (eifernen Topf, 
nicht Emaille. Wenn das Schmalz in einem Löffel eine Bläschen zeigt, gibt 
man einige Üpfel (ganze, dürfen nicht plagen, da ſonſt Fett trübe wird), .3wie- 
bein (ganze) und Majoran dazu. Wenn die Fettwürfel anfangen, leicht zu 
bräunen, wird das Fett durch ein Sieb gegofien und in fauberen Gefäßen feſt 


verbunden. Man gibt nad) Belieben einige EBlöffel gutes Schweinefchmalz zu. 
Das Zett wird dadurd) feiter. 


Spidgans. 1 Gänfebrujt oder 2 Keulen, 2 Eßlöffel Salz, 1 Meſſerſpitze Zucker, 

1 Meſſerſpitze Salpeter. 
Die Bruſt wird ſorgfältig vom hohen Knochen gelöſt, entſehnt und zurecht- 
gefhnitten, mit der Miſchung von Salz, Zuder und Salpeter von innen und 
außen betreut und fo lange eingerieben, bis das Salz eingezogen ift. Dann wird 


die u zufammengeflappt, in gute Form gebracht und überwendlich zufammen- 
genäht. 
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Spidfeulen. 


Die Keulen werden entfnöchelt, entjehnt, wie die Bruſt gejalzen, zufammen- 
gelegt (Sleijchjeiten nach innen) und zufammengenäht. 


Pökeln. Pöfellafe: 2 Liter Wafjer, 250 Gramm Salz, 1 Meſſerſpitze Galpeter, 

1 Eßlöffel Zuder. 
Das Gefäß wird auf dem Boden mit Salz bejtreut, Spidbrujt und Keulen feft 
aufeinander gepadt, Pöfellafe kalt übergojjen. Das Fleiſch muß täglich beſchöpft 
werden. Es bleibt 5 bis 6 Tage darin liegen, wird dann falt abgewajchen, abge» 
trodnet, zwilchen 2 Brettern gepreßt (8 bis 12 Stunden, Bretter beſchweren). 
Dann hängt man die Stüde auf und läßt fie 1 bis 2 Tage an der Luft trodnen, 
näht fie in Mull oder widelt fie in weißes Papier (diefes muß oben offen bleiben, 
damit der Rauch durchziehen fann). Sie werden 6 bis 8 Tage nicht zu fcharf ge- 
räuchert. Nach) dem Näuchern werden fie dann noch einmal gepreßt, fie ſchneiden 
jih dann bejler auf. 


Spedfuchen. 1 Kilo Mehl, % Liter Milch, 1 Teelöffel Salz, 38 Gramm Hefe, 
1 Ei, 50 Gramm Butter. Auflage: Kilo geräucherten Sped, 4 Kilo 
Swiebelwürfel, 1% Eplöffel Kümmel. 


Den aufgegangenen Hefeteig rollt man auf ein Blech, gibt, nahdem der Teig 
nochmals gegangen ift, den in feine Würfel gefchnittenen Sped, die Zwiebeln 
und den Kümmel darüber. — Nach Belieben übergießt man ihn noch mit 1% Liter 
faurer Sahne (faurer Rahm), mit 4 Eiern verflopft, und bädt ihn goldgelb. 


Sahnenhering mit Üpfel und Zwiebeln. 


Die vorbereiteten Heringe werden in Portionsjtüde geihnitten, nach Belieben 
entgrätet und in folgende Soße gelegt: Saure Sahne (jaurer Rahm), reichlich 
in Feine Würfel gefchnittene Apfel und Swiebeln, Zuder, Pfeifer oder Paprifa 
nad) Geſchmack. 


Gebratene und marinierte Strömlinge. 


Friſche Strömlinge werden gejchuppt. Die Köpfe fchneidet man ab und zieht 
aus der entftandenen Öffnung die Eingeweide heraus. Dann jalzt man die 
Strömlinge, läßt fie % Stunde ftehen, wälzt fie in Mehl und bratet jie in Butter 
und Palmin. — Man ftelt eine Marinade her aus Eſſig, Waller, Salz, Ge- 
mwürzförnern, Lorbeerblatt und einer in Scheiben gejchnittenen Zwiebel, focht die 
Miſchung einmal auf und gießt fie kalt über die ebenfalls erfalteten Fiſche. Nah 
2 Sagen find die Strömlinge gebrauchsfertig. 


Eingelegte Maränen. 


Die vorbereiteten Maränen werden gebraten und müſſen erfalten. Man be 
reitet eine Marinade aus Wafjer, Sulz, Gewürz, Lorbeerblatt und Zitrone, kocht 
alles zufammen einmal auf und legt nad) dem Erkalten die Fijche hinein. Nach 
2 Tagen find fie guf. 
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Dorfh mit Peterfilienfoße. 1 Kilo Dorf, Salz, 20 Gramm Suppengemüile, 
1 eine Zwiebel, 40 Gramm Fett, 1 Meſſerſpitze Swiebeln, 40 Gramm Mehl, 
Y%, Liter Fiſchbrühe, Zitrone, Salz, grüne Peterſilie. 


Der Dorfh wird gefchuppt, ausgenommen, in Stücke gejchnitten, auf einen 
Dampfeinfat gelegt und gar gedämpft. (In das Dämpfwaſſer gibt man Zwiebeln 
und Suppengemüſe.) Die Fiſchreſte ſetzt man mit dem Suppengemüſe an, läßt fie 
gründlich auskochen und nimmt die Brühe zum Auffüllen der hellen Mehlſchwitze. 
Sit die Brühe fertig, ſchwitzt man Fett, Zwiebeln, Mehl gut durch, füllt mit der 
Brühe auf und läßt die Soße gar werden und fchmedt mit Zitrone und Salz ab 
und gibt zum Schluß gehadte grüne Peterfilie dazu, richtet den Fiſch in der 
Schüſſel an und gibt die Peterjilienfoße darüber. 


Schodderſtroh. 

Schweinefleiſchwürfel, Kartoffelſcheiben (roh), gehobelter Weißkohl werden 
ſchichtweiſe in einen eiſernen Topf geſchichtet und zwiſchen jede Schicht Zwiebel— 
würfel und Salz gegeben. Darüber wird etwas ſaure Sahne (ſaurer Rahm) ge— 
golien und das Ganze, ohne Umrühren, gar gekocht. (Wenn möglich auf Spar- 
flamme!) 


Klunkermus. 


1 Liter Milch wird mit 1 Priſe Salz aufgekocht, 85 Gramm Mehl mit ganz 
wenig Milch frümelig gerührt, in die kochende Milch gegeben und gar gekocht. 


Geräucherte Maränen mit Rübhrei. 


Sn die angerührten Eier werden ausgelöfte, entgrätete Maränenftüdchen ge— 
geben und das Ganze dann, wie Nübhrei, auf der Pfanne zubereitet. 


Stinte in Effig und Sped zu Pellfartoffeln. 


Stinte werden mit Kümmel und Zwiebeln abgekocht, abgegofien. (Man ver- 
wendet die Fiſchbrühe zu Suppe.) Dann bereitet man eine faure Marinade und 
läßt die Fifche darin ftehen. Vor dem Anrichten werden reichlich gebratene, ge- 
räucherte Spedwürfel darüber gegoffen. 
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Dresden 


Vorſtehende Karte von Sachſen bringt eine anfchauliche Äberſicht all der guten 
Dinge, die in diefem gemütlichen Ländchen hergeftellt werden und zeigt zugleich 
denjenigen, die Sachfen nicht eingehend kennen, die Drte, in denen man fie mit 
bejonderer Vorliebe und Meifterichaft zubereitet. 

Jeder Befucher der verſchiedenen Landesteile hält mit Stolz an den heimifchen 
Spezialitäten feit, von denen hier eine Sufammenjtellung einiger typifcher Rezepte 
folgt. Beſonders bemerkenswert ift die Art, in der manche ſächſiſche Mittags- 
gerichte zubereitet werden: Die Hausfrau fügt nämlich verfchtedenen Soßen gern 
Rofinen zu, fie liebt auch, fühfaure Gerichte auf den Tiſch zu bringen, wie Lin- 
fen mit Badpflaumen und mit viel Zuder angerichtete Salate uſw. 

An Sleifhipeifen werden „Falſcher Haſe“ (gejpidter Wiegebraten) und Ge- 
richte aus Leber Jowie Ragouts bejonders geichäßt. Äberall befannt ijt auch die 
Borliebe der Sachſen für alle Arten von Klößen. Daß befonders der Sachle ſich 
feinen Kaffee nicht nehmen läßt, beweiſt wohl fchon der Spigname „Saffee- 
ſachſe“. Zum „Schälhen Heeßen“ verzehrt er wohlfchmedende Gebädsipeziali- 
täten, wie Eierſchnecke, Apfelitrudel, Bäbe, Leipziger Lerche, Quarffeulchen, 
Hefeplinjen, Dampfnudeln und wie fie jonjt alle heißen mögen. 

Weit über die Landesgrenzen hinaus erjtredt jich der Verjand der duftenden 
Stollen. Den heimattreuen Sachſen folgen fie nach übers Meer und geben jeinem 
MWeihnachtsfeft heimaflichen Charafter. 

Wir hoffen, daß all die Nezepte aus dem gemütlichen Sachjenlande, die aus 
der Hausbeamtinnenfchule Dr. Katharina Spinner in Dresden Weißer Hirich 
hervorgegangen find, auch in anderen Landesteilen Deutichlands Beifall finden 
mögen. 


32 ſelbſt ausprobierte Nezepte aus verfchiedenen Zeilen Sachfens. 


Sächſiſcher Wiegebraten, „Falſcher Hafe”. 200 Gramm gewiegtes Schweine- 
fleiih, 200 Gramm gewiegtes Rindfleifh, 125 Gramm gewiegtes KRalbfleijch, 
50 Gramm geriebene Semmeln, 2 Eier, Salz, Pfeffer, etwas geriebene 
Zitronenſchale, 1 Feine geriebene Zwiebel, 1 Teelöffel gewiegte Kapern, 
2 gewäflerte, entgrätete, gewiegte Sardellen. */);, Liter Sahne zum Zugießen. 

Man vermengt das Gewiegte mit der geriebenen Semmel, den verquirlten Eiern 

und den Geichmadsitoffen, formt die Maſſe auf einem mit Waffer befeuchteten 

Brett zu einem länglichen Braten, den man wie einen Hafenrüden in 2 bis 

3 Längsreihen jpidt. Der Raum zwiſchen den Speditreifen wird mit dem Meffer- 

rüden etwas eingeferbt, um die Rippen des Hafenrüdens zu markieren. 

Der Braten wird in dampfende Yutter gelegt und auf allen Seiten angebräunt. 
Darnach gießt man fochendes Waſſer zu und läßt den „falfchen Hafen“ 1% Stunde 
braten, während man ihn öfters mit faurer Sahne begießt. Die ſehr wohl- 
ichmedende Soße wird zulett mit etwas Kartoffelmehl angedidt. 


Sächſiſches Eintopfgeriht. 75 Gramm Rindfleifh, Waller, Salz, Wurzelwerf. 
Zur Einlage: 250 Gramm Möhren, 250 Gramm Welfchkraut, 1 Stück Ylu- 
menkohl, Wafler, Salz, einige getrodnete Pilze, 125 Gramm von den dünn—⸗ 
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ten Sadennudeln, Waller, Salz. Zu den Grießflößchen: 14 Liter Milch, 
1% Zeelöffel Salz, 25 Gramm Yutter, 120 Gramm Griep, 1 Ei, Peterjilie. 


Man Stellt zunächft eine wohljchmedende Fleiſchbrühe her und gibt die vor- 
bereiteten Einlagen wie folgt hinzu: 


Die Möhren werden gewajchen, gepußt, abgefpült und in Stifte gefchnitten. 
Das Welfchkraut wird gepußt, in zwei Finger breite Streifen geſchnitten und 
überſpült. Den Blumenkohl legt man einige Minuten in Salzwaſſer, putzt ihn 
und zerpflückt ihn zu Röschen. Die getrockneten Pilze werden gewaſchen und 
1 Stunde eingeweicht. Die Fadennudeln werden gebrochen, in Salzwaſſer ge- 
geben und 10 Minuten abgekocht. 

Für die Grießklößchen ftellt man aus Mil, Salz, Yutter und Grieß einen 
Ubbrennteig ber, indem man Milch mit Yutter und Salz; zum Kochen bringt, 
den Grieß einftreut und 10 Minuten unter Rühren einen Zeig abbrennt, der 
fih vom Zopfe löfen muß. Man läßt den Kloß einige Minuten abkühlen, gibt 
dann die Eier hinzu und formt Eleine Klößchen. 

Sn der durchgegofjenen, gut abgeichmedten Fleiſchbrühe werden zuerjt die 
Möhren, das Kraut und die Pilze (mit dem Einweichwailer) a Stunde gefocht. 
Man gibt alsdann die Grieflöße zum Gericht, läßt fie 5 Minuten kochen und 
8 bis 10 Minuten ziehen, bis fie hochjteigen, ferner fügt man die abgegoilenen 
Fadennudeln hinzu, das in Würfel gefchnittene Rindfleiſch und läßt das Gericht 
nochmals auffochen. Zuleßt ſchmeckt man mit etwas Peterfilie ab. 


Warmbier in Taſſen. (Ein bekanntes ſächſiſches Abendbrotgetränt, für Winter: 
tage jehr geeignet.) Ya Liter helles Vier, % Liter Milch, 1 Prije Salz, 1 Prife 
Zimt, 1 Prife gemahlene Nelken, 1 Prije gejtoßenen Ingwer, 3 Eßlöffel 

Zucker, 3 Eplöffel Mehl, 2 Eier. 

Man Era Bier mit den Gefchmadsftoffen zum Kochen, verquirft Mehl mit 

Falter Milch und gibt die Slüffigfeit unter dauerndem Rühren zum fochenden 

Bier. Das Getränk muß zirka 20 Minuten durchquellen, wird vorjichtig heiß mit 

2 Eiern abgezogen und forgfältig abgefchmedt. Dazu werden Butterjchnitten 


gereicht. 


Leipziger Allerlei. (Als Gemüfe zu Braten.) 4 Kilo Spargel, Wajler, Salz. 
Y Rilo Karotten, Fleiſchbrühe. M Kilo Schotenferne, 25 Gramm Butter, 
etwas Sleifchbrühe zum Auffüllen. 1 großer Kohlrabi, 25 Gramm Butter, 
etwas heiße Milch zum Auffüllen, Salz. % Heiner Blumenkohl, Wailer, Salz. 
umge Morceln, 15 Gramm Butter, Salz, Wailer. 40 Gramm zerlaitene 

Butter, 2 Eigelb, Salz, etwas Muskatnuß. 

Die verschiedenen Gemüſearten werden einzeln nach Vorſchrift zubereitet und 
dann zufammengegeben. 

Man Ichält den Spargel, fchneidet ihn in fingergliedlange Stüde, ſpült ihn ab 
und Eocht ihn %% Stunde in Salzwaſſer. — Die Karotten werden gepußt, ge- 
wajchen, in Streifen gefchnitten und in Fleifchbrühe gar gekocht. — Für die 
grünen Erbfen läßt man Yutter dampfend werden, gibt die abgeipülten Erbien 
hinein und jchiwenft fie unter Hinzunahme von etwas Fleiſchbrühe. (Rochzeit 
34 Stunden). Rohlrabi wird abgezogen, in Stifte geichnitten und in Yutter an- 


357 


gedünftet. Man fügt noch etwas heiße Mil und Salz hinzu. — Der Dlumen- 
fohl wird 10 Minuten in faltes Salzwaſſer gelegt, gepußt, in Nöschen zerpflüdt 
und in wullendem Salzwafjer gargefocht. — Verwendet man friſche Morcheln, jo 
werden fie wiederholt in faltem Waſſer gewaſchen und in Butter unter Hinzu- 
gabe von etwas Wajler und Salz gedämpft. Getrodnete Morcheln werden 
1 Stunde in Milch gelegt, gut gewaſchen und wie die frifhen Morcheln an- 
gedünjtet. Kurz vor dem Servieren vermengt man alle Gemüfearten, gibt zer- 
lajiene Yutter hinzu, legiert das Gericht mit 2 Eigelb und fchmedt mit Salz und 
etwas Muskatnuß ab. 


Hirfebrei. 250 Gramm Hirfe, 1 Liter Milh, 50 Gramm Zuder, etwas Zimt, 

14 abgeriebene Zitrone, 1 Prijfe Salz, 1 Eiweiß. 
Die Hirfe wird verlefen, ziweimal mit kochendem Waſſer abgequirlt und in Milch 
unter Hinzugabe von Zuder, Zimt, Sitronenjchale und Salz langjam zu einem 
Brei gekocht, den man zulett mit Eijchnee vermengt. Man kann den Hirfebrei 
auh als Mittagegeriht ohne Zuder, Zimt und Zitronenschale beritellen. In 
dieſem Falle niinmt man zum Ausquellen der Hirfe nur Waſſer und würzt mit 
Salz und geriebener Zwiebel. Dieſe Zubereitungsart des Hirfebreies ift in 
Lauenſtein im Erzgebirge üblich. 


Linfen mit Badpflaumen. (Aue im Erzgebirge.) 500 Gramm Linfen, 2 Liter 
Fleiſchbrühe, 160 Gramm Sped, 50 Gramm Mehl. 250 Gramm Badpflau- 
men, Wajjer, Suder nach Geſchmack, Sitronenjchale, Salz und etwas Eilig 

zum Abſchmecken. 


Die Linfen werden verlefen, zweimal kalt abgequirlt, mit jo viel kaltem Waſſer 
aufgejett, daß das Waſſer zwei Singer breit über den Linjen ſteht. 

Sobald das Irodengemüfe zum Kochen gefommen ift und alles Waſſer auf- 
geſaugt hat, fügt man nach und nach die fertige, durchgegoſſene Sleifchbrühe, in 
Würfel gefchnittenen Sped hinzu und gibt, nachdem die Linfen gar find (nad) 
2 Stunden) in faltem Waſſer angerührtes Mehl daran. 

Die Badpflaumen werden laumarm gewaschen, mit faltem Wafler, Zuder, 
1 Eleinen Stüd Zitronenschale angefeßt und 35 Minuten gefocht. Ya Stunde vor 
der Mahlzeit gibt man die Badpflaumen zum Gericht, Täßt alles zufammen durch- 
fochen und jchmedt mit Eſſig und Salz ab. 


KRartoffelfchnee und Birnen. (Einfaches Lößniger Mittagsgericht.) 11% Kilo Kar— 
toffeln, Salz, 1 Kilo jaftige Rochbirnen, Zuder nah Geſchmack, einige Nelken, 
Wafler, 70 Gramm braune Butter. 

Man bereitet zuerft das Birnenkompott zu, indem man die gewafchenen, ge- 
Ihälten, in vier Zeile gefchnittenen Birnen mit jehr wenig kochendem Waſſer 
und angegebenen Geſchmackszutaten weichkocht. 

Dann werden die Kartoffeln gewaſchen, geichält, im Dämpfer unter Hinzu- 
gabe von Salz recht mehlig gekocht und heiß durch die Prefje gedrüdt, jo daß die 
Rartoffeln ganz loder bleiben. 

Zur $ertigjtellung des Berichtes gibt man den Kartoffelichnee, der fofort nad) 
dem Durchdrüden aufgetragen werden muß, bergartig, aber ganz loder, in eine 
Schüfjel, gießt braune Butter darüber und Tchichtet um den Kartoffelberg einen 
Zeil des VBirnenfompotts. 
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Apfelpfanne. 6 big 8 altbadene Semmeln, Waller, 40 Gramm Butter, 1 bis 
2 Eier, 4 Eßlöffel Milch, 40 Gramm Zuder, 1 Prije Salz, Zimt, 750 Gramm 
Apfel, 40 Gramm Zuder, 25 Gramm Butter, 10 Gramm geriebene Semmeln. 


Die Semmeln werden eingemweicht und ausgedrüdt. Die Butter wird jchaumig 
gerührt, Ei und Milch verquirlt, zu der Butter und den ausgedrüdten Semmeln 
gegeben und gut vermiſcht. Eine Pfanne oder Auflaufform wird mit Yutter aus- 
geftrichen und mit geriebener Semmel ausgejtreut. Die Hälfte des Teiges wird 
in die Pfanne gegeben, darauf die in Scheiben oder Gechzehntel gejchnittenen, 
eingezuderten Apfel und darauf den Zeigrejt. Obenauf werden YButterflödchen 
und etwas geriebene Semmeln verteilt. Die Pfanne muß bei guter Hige 1 bis 
11% Stunden in der Röhre baden. Anftatt Apfel lajjen jich zur Objtpfanne auch 
Pflaumen oder Kirfchen verwenden. 


Sächſiſcher Windbeutel. 250 Gramm Mehl, °/, Liter Mil, 2 bis 3 Eier, 1 Eß— 
Löffel Zucder, 14 Pädchen Badpulver, 65 Gramm ZYutter. 


Aus den Zutaten wird ein Eierfuchenteig bergeitellt. Die Windbeutelform wird 
mit Butter fehr gut ausgejtrichen und jedes Näpfchen der Form (8 bis 10 Stüdf) 
zur Hälfte mit Zeig gefüllt. Die Windbeutel müſſen langjam, etwa I Stunde 
bei mäßiger Hiße ganz troden baden. Die Windbeutel werden mit Zuder bejtreut 
und mit Creme oder Schlagfahne gefüllt. Man gibt fie auch mit Obſt oder Wein— 


Ihaum zu Tiſch. 


Dresdener Mehlfpeife. 44 Liter Mil, 80 Gramm Mehl, 30 Gramm Butter, 
1 Prife Salz, — 65 Gramm Butter, 80 Gramm Zuder, Schale %% Zitrone, 
1 ganzes Ei, 3 Eigelb, 3 Äpfel, 50 Gramm Mafronen, 3 Eifchnee. 


Aus Milch, Mehl, Yutter und Salz kocht man unter bejtändigem Umrühren 
einen Brei, läßt ihn erfalten und rührt 65 Gramm Butter ſchaumig, fügt nad) 
und nah 80 Gramm Zuder, Sitronenfchale, 1 Ei, 3 Eigelb, 3 geichälte, würfelig 
gefchnittene Apfel und 50 Gramm geftogene Mafronen oder würfelig geichnit- 
tenes Biskuit, den gefochten Yrei und den fteifen Eijchnee dazu. Man kocht die 
Maſſe 1 bis 134 Stunden in einer gut ausgebutterten Form im Waſſerbad und 


gibt die Speife mit Weinſchaum zu Tiſch. 


Sächſiſche Stolle. 5 Kilo Mehl, 114 Kilo Schmelzbutter, 21% bis 3 Liter Milch, 
114 Rilo Zuder, 20 Gramm Salz, 300 Gramm Hefe, 1 Kilo Sultaninen, 

1 Glas Rum, M Kilo klein gejchnittenen Sitronat, % Kilo ſüße Mandeln, 
65 Gramm bittere Mandeln, geriebene Schale von 2 Zitronen, 2 bis 4 Eier 
nah Bedarf, 4 Kilo Yutter zum Bejtreichen, 4 Kilo Puderzuder und 
2 Pädhen Banillin. 

Man ftelt mit 1 Liter Milch das übliche Hefeftüd ber, das 1 bis 2 Stunden 
zum Aufgehen braucht. Danach werden Bulter, Zuder, Salz und die übrige 
Milch dazugetan und der Teig wird gefnetet, bis er jih von der Hand und 
Schüſſel ablöft. Dann fnetet man Sultaninen, Mandeln, Sitronat und Zitronen- 
Ichale darunter und teilt die Majle in 3 big 5 Stüde. Diefe werden zu Stollen 
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geformt und müffen in der Wärme aufgehen. Nach dem Baden werden fie mit 
zerlajjener Butter beftrihen und mit Puderzuder bejtreut. Zu Manpdelitollen 
nimmt man mehr Mandeln und läßt die Sultaninen weg. 


Sächſiſche Ofterfladen. (Hefen- oder Blätterteig.) 1 Kilo trodener Quark, 6 Ei- 
dotter, 1 Taſſe füße Sahne, 125 Gramm Korinthen, 150 Gramm zerlafjene 
Yutter, 125 Gramm Zuder, 125 Gramm gehadte füße Mandeln, geriebene 

Schale, % Zitrone, 1 Eßlöffel Rum. 

Der Teig wird vieredig ausgerollt, mit einem etwa 3 Sentimeter hohen Nand 

verfehen und mit der Duardmafle und diefe wieder mit Eigelb bejtrichen. Der 

Kuchen wird bei mittlerer Hitze gebaden und noch hei mit Puderzuder bejiebt. 


Reformationsbrötchen. 250 Gramm Mehl, 15 Gramm Hefe, 65 Gramm Zuder, 
1/, Liter Mil, 65 Gramm Butter, 1 Ei, 1 Priſe Salz, etwas geriebene 3i- 
tronenfchale, 25 Gramm füße Mandeln, 50 Gramm Korinthen, 1 Eigelb, wei- 

Ber Zuderguß. 

Nachdem dag Hefeftüd gut aufgegangen ift, wird der Zeig ferfig gemaht. Man 

formt daraus Brötchen, die man fo einfchneidet, daß fie die Form eines Kreuzes 

mit runden Eden darftellen. Bor dem Baden auf eingefettetem Blech bejtreicht 
man fie mit Eigelb, und nad) dem Baden eventuell mit Zudergup. 


Leipziger Prophetenkuchen. 3 Eier, 40 Gramm Butter, 1 EBlöffel Rum, 250 Gr. 
Mehl. 
Der herzuſtellende Teig gleicht dem Nudelteig. Man rollt ihn zu tellergroßen, 
runden Kuchen dünn aus und gibt ſie auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech. Die 
Prophetenkuchen werden mit Salz beſtreut und vor dem Einſchieben in den hei— 
ßen Ofen mit kaltem Waſſer beſtrichen. Durch das Beſtreichen mit kaltem 
Waſſer werfen die Prophetenkuchen beim Backen nach Auflaufart Blaſen. 


Sächſiſcher Streuſelkuchen. (Hefeteig wie zu jedem Blechkuchen von 250 Gramm 
Mehl), 125 Gramm heiße Yutter, 200 Gramm Mehl, 100 Gramm Zucker, 
1 Prife Zimt. 

Die trodenen Zutaten werden vermischt und die beige Yutter wird nach und nach 
dazu gegojjen, Damit fich Eleine Klümpchen bilden. Der ausgerollte, aufgegangene 


Teig wird mit den Streufeln belegt, mit etwas zerlajjener Butter beiprigt und 
bei guter Hiße gebaden. 


Herrnhuter Mehlipeife. 42 Liter Sahne (Rahm), 50 Gramm Zuder, 30 Gramm 
Butter, 1 Stüd Zimt, geftoßener Swiebad, 3 Eigelb, etwas Salz, 3 Eifchnee, 
Butter zur Form. 

Man bringt Sahne, Zuder, Butter und Zimt zum Kochen und rührt fo viel ge— 
ſtoßenen Iwiebad hinein, daß ein dider Brei entjteht, der jo lange auf dem 
Feuer gerührt wird, bis er fi) vom Topfe ablöft. Dann läßt man ihn ausfühlen, 
vermifcht ihn mit 3 Eigelben, etwas Salz und den 3 Eifchnee. Die Speife wird , 
in einer gebutterten Form 1 Stunde gebaden und fofort zu Tifch gegeben. 
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Eierſchecke (Hefekuchen). Hefeteig wie zu jedem Blechkuchen. 10 Eidotter, 300 Gr. 
Zuder, 1 Pädhen Banillezuder, 250 Gramm Butter, gehadte Mandeln, 
Sultaninen oder Korinthen nah Bedarf. 


Der gut aufgegangene, ausgerollte Hefeteig wird mit der Eiermaſſe bejtrichen, 
mit ſüßen Mandeln und Rofinen bejtreut. Man läßt den Kuchen hellbraun baden. 


Sächſiſcher Kartoffelfuchen. 114 Kilo Kartoffeln, % Kilo Mehl, 125 Gramm 

Zutter, 1 bis 2 Eier nach Belieben, 50 Gramm Hefe, 14 Liter Milch, 1 Prife 

Salz, 125 Gramm Zuder, etwas Zimt. 

Zu dem wie üblich herzuftellenden Hefeteig gibt man noch die erfalteten geriebe- 

nen Kartoffeln. Der Teig wird dann ausgerollt und furz vor dem Baden mit 

Butter beftrihen und mit Zuder und Zimt bejtreut. Der Kuchen bädt auf dem 
Blech bei mäßiger Hite etwa 4% Stunde. 


Sächſiſche Duarffeulen. Kilo Quarf, 60 bis 80 Gramm Mehl, 375 Gramm 
gefochte Rartoffeln, 5 Gramm Salz, 50 Gramm Zuder, 2 Eßlöffel Korintben, 


etwas abgeriebene Zitronenjchale, 1 Ei, Badfett, Zuder und Zimt zum Be— 
itreuen. 


Der nicht zu feuchte Quarf wird mit den anderen Zutaten gemijcht. Dann werden 
von der Maſſe 8 bis 10 längliche, flachgedrücdte Klöße geformt, die im Ziegel in 
dampfendem Fett auf beiden Seiten fchön braun gebaden werden. Die Quark— 
feulchen richtet man warm mit Zuder und Zimt an und reicht Kompott dazu. 


Sächſiſcher Klops. 200 Gramm gehadtes Rindfleifch, 200 Gramm aehadtes Kalb— 
fleifch, 200 Gramm gehadtes Schweinefleiich, 50 Gramm zerlajjene Butter, 
2 Eier, 70 bis 80 Gramm geriebene Semmeln, etwas Galz, Pfeffer, 1 Zwie— 

bel, eventuell fein gewiegte Sardellen, 100 Gramm Butter. 


Die gut vermifchte Maffe wird zu einem großen, länglihen Kloß oder auch zu 
mehreren Klößen geformt und mit geriebener Semmel beitreut. Die Klopje jind 
in heißer Butter auf beiden Seiten hellbraun zu braten und unter Zugabe von 
etwas £ochendem Wafjer und faurer Sahne (faurer Rahm) gar zu machen. 


Schweinsknochen oder Eisbein mit Sauerkraut und Erbsmus. 1 Kilo Cchweins- 
fnochen (gepöfelte Beine, Füße, Ohren, Schnauze) oder 34 Kilo Pöfelripp- 
chen, 1 Zwiebel, 2% Liter Wafjer, 625 Gramm Cauerfraut, 609 Gramın 
Schweinefett, , Liter Pöfelbrühe, 1 rohe, geriebene Kartoffel, Calz nah Ge- 
Ihmad, etwas Kümmel, %/, Liter Weißwein nah Belieben, 375 Gramm gelbe 
Erbien, % Liter Waſſer, 14 Liter Pöfelbrühe, 20 Gramm Fett, 15 Gramm 

Mehl, Salz und Pfeffer nah Geihmad. 

Scharf gepöfelte Schweinsknochen find einige Zeit zu wäjlern. Dann ſetzt man ſie 

mit faltem Waſſer und der Zwiebel auf und läßt jie 1 bis 2 Stunden fochen. 

— Fett und Brühe läßt man zum Kochen fommen und gibt das Sauerfraut dazu, 

welches etwa 2 Stunden kochen muß. Nah Bedarf wird Brübe zugeaeben. Kurz 

vor dem Anrichten reibt man eine rohe Kartoffel darunter und jehmedt das Kraut 
mit Salz, Kümmel und eventuell etwas Weißwein ab. — Die in kaltem Waſſer 
eingeweichten Erbjen werden unter Zugabe von Pökelbrühe zum Kochen gebracht. 
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Nachdem fie weichgekocht find (2 bis 215 Stunden), ftreiht man fie Durch ein 
Haarfieb und bindet dann das Mus mit einer Mehlihwige und ihmedt mit 
Salz und Pfeffer ab. 


Schweinsknochen mit Meerrettichſoße und gefochten Kartoffelllößen. 1 Kilo ge- 
pöfelte Schweinsknochen, 1 Zwiebel, 2 bis 21% Liter Waller, 30. Gramm But— 
ter, 1 Heine Swiebel, 30 Gramm Mehl, % Liter Pökelbrühe, 1 Stück Meer— 
rettich (etwa 14 bis % Stange), */, Liter Milh, Salz nad) Gejchmad, ge 

kochte Rartoffelklöße. 

Schweinsknochen find einige Zeit zu wäjlern. Dann fest man fie mit Falten 

Waſſer und 1 Zwiebel auf und läßt fie 1 bis 2 Stunden kochen. — Aus Butter, 

Zwiebel, Mehl und Brühe bereitet man eine helle Grundjoße. Den gejchälten, 

geriebenen Meerrettich läßt man in der Milch an der Seite des Herdes ziehen 

und gibt ihn furz vor dem Anrichten zu der Soße. Zum Binden der Soße fann 
man au anftatt Mehl geriebene Semmel verwenden. 


Kartoffelſtückchen mit Rindfleifch. a Kilo Rindfleifh, 15 Gramm Salz, 1 Zwie— 

bel, Qurzelwerf, 1% bis 2 Liter Waffer, 1 Kilo Kartoffeln, Kümmel, Peter- 

j jilie oder Selleriekraut. 

Die Kartoffeln werden gefchält, in Stüdchen gefchnitten und Y Stunde vor dem 

Weihwerden des Zleifches in den Fleifchtopf gegeben. Man fchmedt die Kar— 
toffelftüdchen gern mit Kümmel, gewiegter Peterfilie oder Selleriefraut ab. 


Saure Kartoffelftüdchen. 1 Kilo Kartoffeln, 40 Gramm Sped, 1 Swiebel, 

30 Gramm Mehl, A Liter Bratenbrühe (befier geeignet: Ralbsbrühe), 1 bis 

2 Eplöffel Eſſig, Salz, 1 Prije Pfeffer, 1 faure Gurfe, 1 Prife Zuder. 

Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht und dann in Scheiben gefchnitten. 

Aus Sped, Zwiebeln, Mehl, Brühe und den Gewürzen wird eine dunfle Grund- 

ſoße hergejtellt, in der dann Kartoffeln und die in Scheiben gejchnittene Gurfe 

durchziehen müfjen. Als Beilage eignen ſich Bratenreſte, Eleine Bratjtüdchen, ge- 
bratene Fleiſch- und auch Fiſchklößchen. 


Buttermilchgötzen. 2 Kilo große Kartoffeln, 34 bis 1 Liter Buttermilch, 15 Gr. 
Salz, DI oder Backfett. 
Die Kartoffeln werden in Wafler gerieben, in einem Tuch feſt ausgedrüct und 


mit Yuttermilh und Salz gemischt. Die Buttermilchgötzen werden wie Eier- 
kuchen gebaden. 


Buttermilchplinfen. 250 Gramm Weizenmehl, % Liter Buttermilch, 2 Eigelb, 

5 Gramm Salz, 2 Eifchnee, 80 bis 100 Gramm Butter. 
Aus den Zutaten wird ein Eierfuchenteig hergeftellt, von dem man 4 bis 5 Ku— 
hen im Ziegel bädt. Man gibt die Buttermilchplinfen, mit Zucder und Zimt be- 
Itreut, zu gejchmortem Obſt oder auch zu grünem Salat. 


Linſen mit Badpflaumen. Kilo Linfen, 11% Liter Wafjer, 125 Gramm Bad: 
pflaumen, 4 Liter Waſſer, 30 Gramm Sped, 30 Gramm Mehl, 10 Gramm 


Zuder, etwas Eſſig nach Belieben. 
Die verlefenen eingeweichten Linfen werden zum Kochen gebracht. Rochzeit etwa 
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2 Stunden. Die eingeweichten Badpflaumen läßt man 1 Stunde mit den Linſen 
mitfochen. Die Linfen werden mit einer dunflen Mehlſchwitze gebunden und mit 
Zuder und Ejjig abgejchmedt. 


Sächſiſche gekochte Rartoffelflöße. 1 Kilogramm gefochte Kartoffeln, 65 Gramm 
Mehl, 10 Gramm Salz, 1 Priſe Mustat, 1 bis 2 Eier, I Brötchen in Würfel, 
25 Gramm Butter, 3 Liter Wafler, 15 Gramm Salz. 
Die tags zuvor gefochten Kartoffeln werden geichält und gerieben und mit Mehl, 
Salz und Ei vermengt. Daraus formt man apfelgroße Klöße, in deren Mitte man 
geröjtete Semmelmürfel gibt. Die Klöße müljen 15 bis 20 Minuten in Salz- 
waſſer mehr ziehen als kochen. Man reicht dieje Klöße zu Sauer-, Pöfel- oder 
— Braten, aber auch zu geſchmortem friſchen oder Backobſt oder Pflaumen⸗ 
musſoße. 


Vogtländiſche Klöße. 14% Kilo rohe Kartoffeln, Kilo gekochte Kartoffeln, 
15 Gramm Salz, M bis % Liter kochendes Waſſer oder Milch, 1 Semmel, 
25 Gramm Butter, 3 Liter Wajler, 15 Gramm Galı. 


Die rohen Kartoffeln werden in eine Schüjjel mit Wafler gerieben und im Kloß- 
beutel (ev. Tuch) gut ausgedrüdt und mit 14 bis 4% Liter fochender Flüſſigkeit, je 
nad) Stärfegehalt der Kartoffeln, überbrüht und mit Salz und den geriebenen, ge- 
fochten Kartoffeln gemijcht. Die Klöße werden mit najjen Händen geformt, even- 
fuell mit geröjteten Semmelwürfeln gefüllt und in jtark fochendes Waſſer gegeben. 


Rochzeit: 20 Minuten. 


Milchreis mit Bratwurjt. 250 Gramm Reis, 1% Liter Wafler, 1 Liter Milch, 
10 Gramm Galsz, 1 Stüd Zitronenichale, 50 Gramm Butter, Zuder und Zimt 
nach Velieben, 400 Gramm Bratwurjt (4 Stüd), 25 Gramm Butter. 


Der abgequirlte Reis wird mit 1% Liter faltem Waſſer, Salz und Zitronenfchale 
zum Kochen ‚gebracht, dann wird die fochende Milch dazu gegoſſen und man läßt 
den Reis langfam ausquellen. Beim Anrichten übergießt man den Reis mit brau- 
ner Butter und bejtreut ihn eventuell mit Zuder und Zimt. Dazu gibt man Brat- 
wurft. Die Würjte werden gebrüht und abgetrodnet und von allen Geiten gleich- 


mäßig gebraten. 


Sächſiſcher Spedfuchen. 250 Gramm Mehl, 1 Ei, 100 Gramm Butter, 1 Prife 
Salz, */, Liter Mil, 20 Gramm Hefe, Spedwürfel, Kümmelkörner, !4 Liter 
faure Sahne (faurer Rahm), 1 Ei, 1 Teelöffel Kartoffelmehl, 1 Prile Salz. 

Der Hefeteig (man kann auch Brotteig nehmen) wird etwa % Zentimeter did aus- 

gerollt und mit Spedwürfeln und Kümmelkörnern beftreut und bei mittlerer Hiße 

gebaden. Gegen Ende der Badzeit gibt man den Sahnenguß darüber, den man im 

Dfen feftwerden läßt. Der Spedfuchen wird warm gegejjen. 


Stodfifch mit Schoten. 2 Kilogramm Schoten, 40 Gramm Butter, 10 Gramm 
Mehl, 34 Liter Wajier, 1 Prife Salz, 10 Gramm Zuder, 1 Eßlöffel gewiegte 
Peterſilie, 375 bis 500 Gramm Stockfiſch, 50 Gramm Butter. 

Die jungen Erbfen werden in der Butter angejchwißt und mit Mehl bejtäubt. 
Mit der Brühe, Salz und Suder läßt man die Erbjen weich kochen und gibt zu- 
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legt gewiegte Peterfilie daran. Der Stodfifh wird 36 Stunden gewäjlert, dann 
wird er in ſchwachem Salzwaſſer erhigt und danach läßt man ihn 15 Minuten 
kochen. Bon Haut und Gräten befreit, wird der Fiſch zerpflüdt und kurze Zeit in 
bellbrauner Butter durchgeſchwitzt. Danad) gibt man die Erbjen mit dem Stock⸗ 
fiſch zuſammen. 


Schleſien 


Schleſien iſt Grenzland! Wohl hat es teilweiſe ſehr fruchtbaren Boden, doch iſt 
ſeine Bevölkerung, beſonders auf dem Lande, arm und lebt bei ſchwerer Arbeit 
ſehr beſcheiden. Faſt täglich gibt es Pellkartoffeln, dazu Butter, Weißkäſe und 
Malzkaffee, Kartoffelbrei (Sterz) mit Sauerkraut oder mit Blattſalat und But— 
termilch, nur am Sonntag Schweinefleiſch, Sauerkraut und Klöße. 

Auch der tägliche Speiſezettel im Bürgerhauſe iſt einfach, doch gibt es eine 
ganze Menge beſonderer Gerichte, die man wohl als für Schleſien charakteriſtiſch 
bezeichnen kann. 


Gerichte für den täglichen Tiſch. 


Schwärtelbraten. 1 bis 11% Kilo Schweinefleiſch (Rückenſtück oder Keule mit 
Spedihiht und Schwarte), Salz, 1 Swiebel, einige Pfefferkörner, 11% Liter 
heißes Waſſer. Zur Soße: 1 Eßlöffel Rartoffelmehl. 
Das Fleiſch wird Schnell gewafchen, gefalzen und mit der Schwarte nach unten in 
eine Bratpfanne gelegt. Da die leimhaltige Schwarte leicht anhängt, legt man 
einen Bratenroft oder einen fleinen Teller oder zwei gebrühte Rochlöffel darunter. 
Man fügt Zwiebeln, Gewürz und 11% Liter Eochendes Waffer hinzu, ſchließt die 
Pfanne mit dem Dedel und läßt das Fleifch auf dem Herde etwa 11% Stunden 
fochen. Dann nimmt man es heraus, fchneidet die Schwarte in Form von Kleinen 
Rechtecken ein, gießt die Rochbrühe aus der Pfanne in einen Topf und legt das 
Fleiſch in die Pfanne zurüd, mit der Schwarte nach oben. Nun wird es im Brat— 
ofen bei guter Oberhige Inufperig braun gebraten. Ein Beſchöpfen wird vermie- 
den, bejonders wenn etwas Waſſer zugefügt werden mußte, weil fonft die Schwär- 
tel weich werden. Nach 1 Stunde ift der Braten braun, die Soße wird mit der 
zurüdgejtellten Rochbrühe aufgefocht und mit Rartoffelmehl gebunden. Beim An— 
richten löft man erjt die Schwarte ab, die in kleine Stücke geteilt, auf den Sleifch- 
ſcheiben angerichtet wird. 


Beigaben find Sauerkraut und Kartoffelklöße. 1 Kilo Kartoffeln, 1 Ei, 1 Zee- 

Löffel Salz, 125 Gramm Mehl, 20 Gramm Grieß. 
Die Kartoffeln werden am Vortage als Pellfartoffeln gekocht, am Zubereitungs- 
tage kalt gerieben, oder fie werden als Salzkartoffeln gekocht, ganz heiß durch die 
Prefle gedrüdt und friſch verarbeitet. Alle Zutaten werden zu derbem Teig ver- 
fnetet, aus dem man mit etwas Mehl runde Klöße formt. Man gibt die Klöße 
in fochendes Salzwaſſer und läßt fie in 10 Minuten gar werden. Sie müjjen 
iroden und loder jein. Als Beigabe zum mit Äpfeln gefüllten Gänfebraten wer- 
den die Klöße in Form ſchräg geichnittener Stüde gekocht. 
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Schleſiſches Himmelreih. 14 Kilo geräuchertes Echmeinefleifh (Keule oder 
Bauch), 4 Kilo Badobft (verjchiedene Früchte, auh 1 Eßloffel Rofinen 
und entfernte Hagenbutten gehören dazu), 40 Gramm Zuder, % Liter Waſſer, 

15 Gramm Kartoffelmehl. 

Das gut gewajchene Rauchfleifh wird mit Waſſer angefegt und 30 bis 40 Minu- 
ten gefocht, dann fügt man das 12 Stunden geweichte Badobjt mit Einweich- 
wajjer hinzu und läßt alles weich werden. Nachdem man das Fleijch heraus- 
genommen bat, bindet man dag Obſt mit Kartoffelmehl und jchmedt mit Zuder 
ab. Beim Anrichten legt man die NRauchfleifhjicheiben auf das Badobjt und 
reicht Semmel- oder Hefellüße als Beigabe. 


Semmelflöße. 3 Semmeln, 1 Ei, 1 Zeelöffel Salz, 60 bis 80 Gramm Mehl, 
40 Gramm geſchmolzene Butter, nad Belieben 10 ſüße, 4 bittere Mandeln. 


Die Semmeln werden in Waller gemweicht, gut ausgedrüdt und mit den anderen 
Zutaten als glattem Zeig verrührt. Man legt die Klöße mit einem Eßlöffel in 
fochendes Salzwaſſer ein und kocht fie 10 Minuten lang. 


Eingebrannte Birnen mit Semmeltlößen. 34 Kilo bis 1 Kilo Birnen, 34 Liter 
Waſſer, etwas Zitronenfchale und Zitronenjaft, 40 bis 60 Gramm Zuder, 
20 Gramm Butter, 20 Gramm Mehl. 


Die geichälten Birnen teilt man in Hälften, kocht fie in Zuckerwaſſer weich, bin- 
det das Kochwaſſer mit heller Einbrenne und jchmedt das Gericht mit Zuder und 
Zitronenſaft ab. Sehr gerne foht man die Birnen mit 250 Gramm Schweine- 
bauchfleifch zufammen weich. Zur Vervollftändigung der Mahlzeit gibt es Sem— 


mel- oder Grießflöße. 


Hirfe mit Schweinefleifch. 250 Gramm Hirfe, 375 Gramm fettes Schweinefleiſch 
(Bauchfleifch), 1 Zwiebel, 3 Nelken, Salz nach Geſchmack, 30 bis 60 N 

. utter. 

Das Schweinefleifceh wird mit 1 Liter Waffer und Zwiebeln zum Kochen ge- 
bracht. Die Hirfe wird einmal abgewellt, darnach noch 2= bis 3 mal mit fochen- 
dem Wafjer üiberbrüht und dann dem Fleifch zugefügt. Das Geriht muß nun 
langfam quellen (Rochkifte) und braucht 1 Stunde Garzeit. Bor dem Anrichten 
nimmt man das Fleiſch heraus, um es in Scheiben zu fchneiden, die Hirje wird 
abgefhmedt, mit Yutter gemifcht oder mit brauner Butter übergojten. Oft ißt 


man Sauerfrauf dazu. 


Dberrüben mit Hammelfleifch (Kohlrabi). 15 Oberrüben, 14 bis 1, Kilo Ham- 
melfleifh, 1 Liter Wafler, 10 Gramm Galz, 40 Gramm Butter, 30 bis 
40 Gramm Mehl. 


Das Hammelfleifch ſetzt man mit kochendem Salzwailer auf. Die zarten grünen 
Blätter der Oberrübenftauden werden von den GStielen abgejtreift, gewajchen, 
zufammengerollt und in feine Streifen gefchnitten, die Knollen geichält und in 
Scheiben gefchnitten. Grünes und Knollen fügt man dem Hammelfleifch zu, läßt 
alles weich werden und bindet das Gemüſe, nachdem das Fleiſch herausgenom- 
men ift, mit heller Einbrenne. Das Hammelfleifch wird bejonders angerichtet. 


365 


Mohntlöhe. 2 Semmeln oder 6 bis 8 Zwiebäde, 14 bis */, Liter Mil) mit 
Zuder und Salz abgefchmedt, 250 Gramm fein gemahlener Mohn, 70 Gramm. 
Zuder, 125 Gramm Rofinen, 70 Gramm füße Mandeln, 4 Liter Milch. 

Man fchneidet die Semmeln in feine Scheiben. Die Mohnfüllung wird Durch 

Siberbrühen der Mifhung Mohn, Zuder, Rojinen, gehadte Mandeln mit kochen 

der Milch hergeſtellt. In einer Glasſchüſſel ordnet man eine Lage Semmel- 

icheiben, gießt etwas von der warmen, wenig gefühten Milch darüber, jtreicht 

Mohnfüllung darauf und wiederholt das dreimal. Mohnfüllung bildet Die oberjte 

Schicht, die mit Mandelhälften verziert werden fann. 

Mohnflöße werden am Heiligen Abend und am Silvefterabend in jehr vielen 
ſchleſiſchen Familien nach dem Abendeſſen gegeben. 


Weihe Bratwurft wird auch in Butter gebraten mit Veigabe von Sauerkraut 
als Weihnachtseſſen zubereitet. 


Mohnitriezel. Hefeteig: % Kilo Mehl, 50 Gramm Hefe, %, Liter Milch, 
150 Gramm Butter, 1 Ei, 80 Gramm Suder, etwas Salz und abgeriebene 
Zitronenihale. Zur Füllung: 250 Gramm fein gemahlener Mohn, 80 bis 
100 Gramm Zuder, 60 Gramm Mandeln, 60 Gramm Rofinen, ?/; bis 

1a Liter Mil. 

Der Hefeteig wird bergeftellt. Zur Mohnfüllung miſcht man frifh gemahlenen 

Mohn mit Zuder, Rofinen und geriebenen Mandeln und rührt jo viel Eochend 

beige Milch darunter, daß ein weicher Brei entiteht, der eine Seitlang ſtehen 

muß, um aufzuquellen. Der aufgefangene Hefeteig wird 2 Zentimeter di zum 

Rechteck ausgerollt, dann mit gejchmolzener Butter (50 Gramm) und mit der 

Mohnfüllung bejtrihen und eng zufammengewidelt. Der jo geformte GStriezel 

wird in eine paljende Kaftenform gelegt, muß darin aufgehen, und erfordert 

darnach etwa 45 Minuten Badzeit. 


Feſttagskuchen. 


Sträſelkucha. Herrmann Bauch 


„Schläſcher Kucha, Sträſelkucha, 
Doas ihs Kucha, ſapperlot, 
Wie's uff Herrgoots weiter Arde 
Nernt nich ſu woas Gudes hoot! 
Wär woas noch ſu leckerfetzig, 
Eim Geſchmack ooch noch ſu ſchien, 
Aber ſchläſcha Sträſelkucha 

Tutt halt eemol niſcht nich gihn!“ 


Streuſelkuchen (großes Blech). Zum Vorteig: 1 Kilo Mehl, 50 Gramm Hefe, 
®/, Liter Milch, 1 Teelöffel Zucker. Zum Hefeteig: 150 Gramm Butter oder 
100 Gramm ausgelaflenes Rindsfett und 50 Gramm ZYutter, 150 Gramm 
Zuder, 2 Eier, 100 Gramm Rofinen, abgeriebene Zitronenfchale, 1 Teelöffel 
Salz, 60 Gramm Butter zum Beftreichen. Zum Streufel: 800 Gramm Mehl, 
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400 Gramm Butter, 400 Gramm Zucker, 100 Gramm geriebene Mandeln, 
2 Zanillin oder 1 Teelöffel Zimt. 


Der Hefeteig wird nach dem Aufgehen auf ein gut gefettetes Blech 1 bis 2 Zenti- 
meter did ausgerollt und mit Yutter bejtrichen. Zum Streufel mijcht man Mehl, 
Zuder, Mandeln und Gewürz und rührt mit der Gabel die nur erweichte, nicht 
erhigte Butter darunter. Mit den gerundeten Streujeln bededt man den Zeig, 
läßt 10 bis 20 Minuten aufgehen, bädt den Kuchen bei guter Hitze 30 Minuten 


und überjtreut ihn mit Puderzuder. 


Obſtkuchen mit Streufel. Hefeteig: I Kilo Mehl, 30 Gramm Hefe, */% bis 
14 Liter Mil, l Ei, 100 Gramm Zuder, 100 Gramm Yutter, Salz, abgerie- 
bene Zitronenfchale. Zum Belag: 1% Kilo Pflaumen oder mürbe Apfel, 


125 Gramm Zuder zum Bejtreuen. Streujel von 300 Gramm Mehl, 150 Gr. 
Zutter, 150 Gramm 3Zuder. 


Der aufgegangene Hefeteig wird auf einem gut gefetteten Blech ausgerollt und 
mit entjteinten, in Hälften oder Viertel geteilten Pflaumen oder mit Apfel- 
Ipalten dicht belegt und mit Streujel überdedt. Nachdem der Zeig wieder auf- 
gegangen ijt, bädt man ihn bei guter Hite 25 bis 30 Minuten und beſtreut erit 


den fertigen Ruchen mit Zuder. 


. Käfetuchen mit Streufel. Hefeteig: % Kilo Mehl, 40 Gramm Hefe, *, bis 
14 Liter Milch, 100 Gramm Suder, 100 Gramm Butter, 1 Ei, etwas Salz. 
Zum Belag: 1 Kilo Weißtäfe, 60 Gramm Butter, 3 Eier, 125 Gramm Zuder, 
15 Gramm Weizenmehl, 15 Gramm Kartoffelmehl, 60 bis 80 Gramm Ko— 
rintben. Streufel von 400 Gramm Mehl, 200 Gramm Yutter, 200 Gramm 

Zuder. 
Der Hefeteig wird bergeftellt. Während er aufgeht, ftreiht man den Weißfäfe 
durch ein Sieb, milcht ihn mit den übrigen Zutaten und bereitet den Streuſel. 
Den auf gefettetem Blech ausgerollten Teig bejtreiht man 2 Zentimeter did mit 
der Quarkmaſſe, bededt fie mit Streufel und läßt den Kuchen aufgehen. Bei 
Mittelhige braucht er 30 bis 40 Minuten Badzeit. 
Babe. (AUbgerührter Napfkuchen.) 125 Gramm Butter, 125 Gramm Zuder, 


5 ganze Eier, 250 Gramm Mehl, 125 Gramm Kartoffelmehl, 4 bis 5 Ehlöffel 


Milch, etwas geftoßene Vanille, 5 bittere Mandeln, 1 Teelöffel gereinigter 
Weinftein, 1 Teelöffel doppelfohlenjaures Natron. 


Zur ſchaumigen Butter gibt man Suder und ganze Eier und rührt 45 Minuten. 
Dann mijcht man die übrigen Zutaten, zuletzt das Treibmittel leicht und jorg- 
fältig mit der Eimaſſe, füllt in die vorbereitete Napfkuchenform und bädt den 


Kuchen 1 Stunde bei Mittelhige. 


Thüringen 
Apoldaer Topf. % Kilo Schweinefleifch aus der Keule, 1% Kilo mittelgroße 
Rartoffeln, % Kilo Äpfel, % Kilo Birnen, ”, bis 1 Liter Wafler, 1 Eßlöffel 
Salz, 1 Teelöffel Kümmel, Butterflödchen. 
Das Schweinefleifch wird in Würfel gefchnitten, die gejchälten Apfel und Birnen 
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werden in Achtel gefchnitten. Die geichälten mittelgroßen Kartoffeln werden ganz 
gelajjen. Die Zutaten werden mit Waſſer und Gewürz in die Auflaufform getan, 
mit YButterflödchen belegt und in der Röhre 2 Stunden gebaden. 


Topfbraten. Schweinszunge, Nieren, Herz, Rüſſel, Ohren, Schwarten, zufammen 
1% big 1 Kilo. 1 bis 2 Liter Waſſer, 10 bis 20 Gramm Galz, 1 Zwiebel, Lor- 
beerblatt, Pfeffer- und Gewürzkörner. Zur Soße: A Kilo brauner Honigfuchen 
in Efjig eingeweicht, 30 Gramm Fett, 40 Gramm Mehl, % Liter obiger 

Brühe, Zitronenfaft, Salz, Pfeffer zum Abichmeden. 

Die Fleifchteile werden in ſchmale Streifen geſchnitten, nachdem fie mit den Ge- 

würzen weichgefocht find. Der Honigkuchen wird gerieben und in etwas Eſſig ge- 

weicht. Aus Fett und Mehl wird eine dunkle Schmelze hergejtellt, die mit der 

Brühe gelöſcht und mit dem Honigfuchen aufgefocht und dann gut abgeichmedt 

wird. Die Fleiſchſtücke gibt man nun in die Soße und läßt fie einmal mit auf: 

fochen, und gibt zu dem Gericht Kartoffel- oder Mehlklöße. 


Thüringer Kartoffelklöße. 2 Rilo Kartoffeln, Ya Liter Milch, 40 Gramm Grieß, 

20 Gramm Salz, 1 Brötchen, 10 Gramm Fett. 
Die Kartoffeln werden gefchält und, damit fie weiß bleiben, in Waller gerieben. 
Dann gibt man die Maſſe in einen Beutel und preßt das Waller am beiten in 
einer Kartoffelpreffe ab. Die Kartoffelmafje wird nun zerbrödelt und in eine 
Schüjjel getan und mit dem aus den angegebenen Zutaten bereiteten Grießbrei, 
der Eochend fein muß, überbrüht. Die Maſſe wird glatt gerührt. Die Semmel 
wird in Heine Würfel gejchnitten, die in der Butter gebräunt werden. Mit in 
faltem Waſſer angefeuchteten Händen werden Klöße geformt, in deren Mitte man 
einige Semmelbrödchen gibt. In fochendes Salzwaſſer getan, müſſen die Klöße 
20 bis 30 Minuten mehr ziehen als fochen. 


Rartoffelpfanne. 1 Kilogramm Kartoffeln, 10 Gramm Salz, 20 Gramm geriebene 

Zwiebeln, 10 Gramm Mehl, 1 Ei, 60 Gramm geräucherten Sped. 
Die rohen Kartoffeln werden geichält und gerieben, mit Salz, Mehl, Ei, Zwie— 
bein vermiſcht in eine gebutterte Auflaufform getan, mit den Spedwürfeln be- 
ſtreut. Der Auflauf wird 30 bis 40 Minuten gebaden und zu Braten oder ge- 


Ihmortem Dbjt gegefjen. An Stelle des Speds kann Butter oder Ol verwendet 
werden. 


Roftbratwürfte. 34 Kilo ſchieres Schweinefleifch, 20 Gramm Salz, Pfeffer, 

1 Zeelöffel Kümmel, 1 Prife Majoran, geriebene Zwiebeln. 
Das Fleiſch wird 1- bis mal durd die Machine gedreht und, mit den Zutaten 
vermengt und abgejchmedt, in die vorbereiteten Därme gefüllt. Die Bratwürſte 
werden auf einem Roſt auf glühenden Holztohlen unter häufigem Wenden ge- 
braten und dabei mit Waſſer bejtrichen. Wenn ein Holzkohlenroft nicht vorhanden 
ift, überbrüht man die Bratwürfte, trodnet fie ab und brät fie in Yutter auf der 
Pfanne. 


Heringsfalat. 4% Kilo Kaldsbraten, 2 Heringe, 60 Gramm Zervelatwurft, 2 bis 
3 Kartoffeln, 2 bis 3 Äpfel, 1 Eflöffel Rapern, 120 Gr. Senfgurfen, 1 Fleine 
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geriebene Zwiebel, Marinade aus Eſſig, Wajler, Pfeffer. Zur Soße: 8 Eß— 
löffel ÖL, 1 Teelöffel Senf, die gejchabte Heringsmildh, Salz, Pfeffer, Zuder, 
Eifig nah Geſchmack. 
Man verivendet Milchheringe und wäjjert fie einige Stunden, bereitet fie vor 
und jchneidet jie wie alle übrigen Zutaten in Würfel; die Heringsmilch wird 
geſchabt und mit den angegebenen Zutaten zur Soße verquirlt. Die in Würfel 
gefchnittenen Zutaten werden am beiten die Nacht über in der Marinade jtehen 
aclajjen und am nächſten Tage mit der Soße vermengt und abgejchmedt. 


Gemüje von Puffbohnen. 34 Kilo Puffbohnen, 2 Liter Wafler, 60 Gramın 
Sped, 30 Gramm Mehl, % Liter Bohnenbrühe, 10 Gramm Galz, 10 Gramm 
Zutter, Peterſilie. 
Die Puffbohnen werden nacheinander in fochendes Wajler getan, und zwar ſo, 
daß das Waſſer erſt jedesmal wieder kocht, beror neue hinzukommen, weil ſie ſo 
anſehnlicher bleiben und leichter weich werden. Aus demſelben Grunde läßt man 
beim Kochen das Salz fort. Den Speck ſchneidet man in Würfel, läßt ihn aus, 
nimmt die Würfel heraus, bräunt in dem zerlaſſenen Speck das Mehl goldgelb, 
füllt es mit Bohnenbrühe auf und kocht die Soße 10 Minuten durch, ſchmeckt ſie 
nach Salz ab, gibt die Bohnen hinein, läßt ſie aber nicht mehr mitkochen und 
würzt mit Butter und Peterſilie und ſtreut die Speckwürfel darüber. 


Salat von Brunnenkreſſe. 125 Gramm Brunnenkreſſe. Salatſoße: , Liter 

Waſſer, je 1 Prife Salz, Zuder, Pfeffer, 1 fleine feingejchnittene Zwiebel, 

Eſſig und Öl nah Geihmad. 

Die Brunnentrefje wird verlejen, wiederholt gewaſchen und furz vor dem Anrich- 
ten mit der Salatjoße gemilcht. 


Kirſchtiſchel. 34 Liter Milch, 1 Ei, 60 Gramm Zuder, 1 Prije Salz, 1% Ieelöf- 
fel gejtoßenen Zimt, Zanillin oder geriebene Zitronenfhale, 40 Gramm 
Grieß, 150 Gramm Weißbrot, 14 Kilo Sauerfirjchen, 1 Brötchen in Scheiben, 

Yutterflödchen. 

Milch, Ei, Zuder, Salz, Gewürze, Grieg werden miteinander verquirlt, das 

Weißbrot wird in Würfel gefchnitten und in der Flüffigfeit geweiht und glatt 

gerührt. Die Maſſe wird mit den Kirjchen zufammen in die gebutterte Auflauf- 

form getan und mit Brötchenfcheiben belegt und mit den Yutterflödchen 30 bis 

40 Minuten überbaden. 


Thüringer Obfttuchen. 4 Kilo Mehl, 20 Gramm Hefe, "/; Liter Milh, 30 Gr. 
Butter, 30 Gramm Zuder, % Ei, % Teelöffel Salz, Gewürz, 1% Kilo Obit 
Apfel, Pflaumen oder Kirjchen), 3 Ehlöffel geriebene Semmeln oder gerie- 
benen Zwiebad, */, Liter faure Sahne (faurer Rahm), 15 Gramm Mehl, 

30 Gramm Zuder, 1 Eigelb, 1 Eiichnee. 


Aus den angegebenen Zutaten wird ein Hefeteig hergejtellt, der, nachdem er in 
der Schüfjel gegangen ift, dünn ausgezogen und auf ein gebuttertes Badblech 
gelegt wird und noch einmal gehen muß. Dann wird er mit einer Gabel ein- 
geftochen, mit dem vorher gezuderten, vorbereiteten Objt belegt, mit geriebener 
Semmel bejtreut; der Guß wird darüber gegeben und der Kuchen fofort in den 
vorgeheizten Dfen gefchoben und 20 bis 30 Minuten gebaden. 
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Spedfuchen. (Hefeteig wie zum Objtfuchen oder vom Bäder 1%, Rilo Brotteig.) 

1% Kilo geräucherten Sped, 1 Teelöffel Kümmel, 4 bis 6 Eier, 1 Prife Salz. 
Der Teig wird dünn ausgerollt und auf ein gefettetes Blech gelegt, auf dem er 
noch einmal gehen muß. Dann wird er mit einer Gabel eingeftochen, mit dem in 
Eleine Würfel gefchnittenen Sped und Kümmel bejtreut, die Eier werden ver: 
quirlt und darüber gegoſſen und der Kuchen wird bei mehr Unter- al8 Oberhige _ 
20 bis 30 Minuten gebaden. 


Propheten oder Eierkuchen. 14 Kilo Yutter, 8 Gelbeier, 4 ganze Eier, 150 Gr. 
Zuder, 625 Gramm Mehl, 1 Prije Salz, 1 bis 2 Eplöffel Rum. 14 Kilo 
Butter, 14 Rilo Puderzuder zum Bejtreuen. 


Butter, Eier und Zuder werden ſchaumig gerührt, nach) und nach werden Rum 
und Mehl dazu gegeben, zulegt wird der Teig gefnetet und muß nun mehrere 
Stunden an einem fühlen Ort ruhen, am beiten die Nacht über. Dann wird er 
dünn ausgerollt und auf einem gefetteten Blech in nicht zu heißem Dfen ge- 
baden und gleich, nachdem er aus dem Dfen fommt, wird er mit der zerlafjenen 
Butter bejtrihen und mit Puderzuder beftreut. 


MWeihnahtsjchnittchen. 34 Kilo Mehl, 14 Liter Milch, 30 bis 40 Gramm Hefe, 
2 Eßlöffel Rojenwafler, 2 Eßlöffel Zimtwajler, 1 Eplöffel Rum, 6 Gramm 
Salz, 60 Gramm Gultaninen, 60 Gramm Korinthen, 60 Gramm Zitronat, 
30 Gramm füße, 5 Stüd bittere Mandeln, 100 Gramm Zuder, 50 Gramm 
Mierentalg, 100 Gramm Butter, 3 Gramm Musfatblüte, 3 Gramm Karda- 
mom, 3 Gramm Zimt, 3 Gramm Ingwer, Zanille. 50 Gramm Butter zum 

Bejtreichen, Puderzuder zum Beſtreuen. 

Alle Zutaten müſſen die Macht über in einem warmen Raum gejtanden haben. 

Am Morgen wird ein Hefeſtück bereitet, nachdem es gut gegangen ift, werden alle 

Zutaten zum Teig gefnetet, der Nierentalg muß vorher flüffig gemacht werden 

und dann gerührt, bis er wieder fejt wird und fich im Talbigen Zuftand unter den 

Zeig fneten läßt. Der fertige Teig muß wieder gehen, wird nun etwa 5 Zenti- 

meter did ausgerollt und die eine Seite wird zur Hälfte über die andere gefchla- 

gen, das Schnittchen wird auf einem gebutterten Blech nocheinmal gehen gelafjen 
und dann bei ftarfer Hite etwa 20 Minuten gebaden und noch heiß mit Yutter 
bejtrichen und mit Puderzuder bejtreut. 


Weſtfalen 


Kartoffelſuppe mit Beilage. 2 Liter Waſſer, 34 Kilo Kartoffeln, 60 Gramm 
Fett, 40 Gramm Mehl, 4 EBlöffel Sahne (Rahm), Salz, geröftete Sped- und 
Bröthenwürfel, gebratene Ylutwurfticheiben oder gebtatene Panhasſcheiben 

oder Reibefuchen. 

Die gejhälten, in Würfel gefchnittenen Kartoffeln werden in Salzwaſſer gar 

gekocht. Aus Fett und Mehl ftellt man eine helle Mehlichwige ber, die man mit 

der Kartoffelfuppe auffüllt. Bor dem Anrichten gibt man geröftete Sped- und 

Brötchenwürfel in die Suppe und ſchmeckt mit Salz und Sahne ab. Als Beigabe 

reicht man entweder gebratene Blutwurftfcheiben, Panhas oder Reibekuchen. 
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Erbjenfuppe mit Pokelfleiſch. 250 Gramm Erbjen, 2 Liter Waſſer, Cuppengrün, 
Salz. % Kilo Pöfelfleifch, 375 Gramm Kartoffeln, 40 Gramm Fett, 1 Iwie- 
bel, 40 Gramm Mehl. 
Die vorbereiteten Erben werden mit Salz und Suppengrün aufgejeßt, Pöfel- 
fleifch wird hinzugefügt. 34 Stunden vor dem Eſſen gibt man die zerjchnittenen 
Rartoffeln hinzu. Die Suppe wird zum Schluß mit einer Mehlſchwitze gebunden. 
KRochzeit 2 bis 3 Stunden. 
Jägereſſen. 250 Gramm Erbfen, 2 Liter Waſſer, Suppengrün, Salz, 250 Gramm 
Sauerfraut. 
Man ftellt eine dünne Erbfenjuppe her, gibt 250 Gramm gefochtes Sauerkraut 
hinein und fchmedt ab. 
Schölle Gerfte (gefchälte Gerjte). 250 Gramm geichälte Gerjte, 11% Liter Wailer, 
1% Kilo Kartoffeln, Y Kilo hohe Rippe, Suppengemüfe, Salz nad) Geihmad. 
Die Gerſte wird mit dem Waſſer aufgeſetzt, das Fleiſch in die Suppe hinein- 
gegeben und 34 Stunden vor dem Ejjen die Eleingejchnittenen Kartoffeln hinzu- 
gefügt. 


Pfefferpotthaft mit Gurfen. 15 Kilo Rindfleiſch (Zungenjtüd oder hohe Rippe), 
fnapp 1 Liter Wajjer, 1 Eleine Zwiebel, 1 Prije Pfeffer, 1 Teelöffel Salz, 
3 bis 4 Zwiebäcke. 
Das vorbereitete Fleisch in Würfel fchneiden, mit Salz, Pfeffer, 3wiebelicheiben 
and Lorbeerblatt in fochendes Wafler legen, 11% bis 2 Stunden garfochen. Mit 
geriebenem Zwieback die Soße binden, fie muß 34 Stunden fochen. (Alſo nach 
1 Stunde ſchon binden.) Abfchmeden mit Pfeffer, Salz (Zitrone, kleingeſchnittene 
Eſſiggurken). Dazu Salzkartoffeln mit Gurfen- oder Tomatenjalat. 


Große Bohnen mit Sped. 2 Kilo dide Bohnen, 1 Liter Waſſer zum Garfochen, 
2 Eßlöffel Salz, 400 Gramm Sped, 11% bis 2 Kilo Kartoffeln, Peterfilie 
oder Bohnenfraut, Salz nah Geihmad. 


Die Bohnen halbgar kochen, Sped hinzugeben. Nah % Stunde fchneidet man 
die Kartoffeln darauf, Eocht fie weich und mifcht, nachdem man den Spech heraus- 
genommen bat, die gehadte Peterfilie oder Bohnenkraut hindurch. Kochzeit 


21% Stunden. 
Graue Weiber mit Sped. (Wibbelbohnen, Warburger Gegend.) 
Zubereitung wie voriges Rezept. 


Graue Grüße (Grife Greite). 
1 Liter Buttermilch, Suder nach Geſchmack mit Mehl binden, 125 Gramm 
getrodnete Pflaumen Fochen und in die Suppe geben... 


Grünfohl mit Mettwurft. 1% Kilo Grünfohl, 30 Gramm Schmalz, ?/, Liter 
Waſſer, 375 Gramm geräucherte Mettwurft, Salz, Zuder, dazu Calzfartoffein 
oder bejjer noch Bratkartoffeln. 


Den vorbereiteten Kohl Eleinfchneiden, wajchen, überbrühen. Mit Fett und etwas 
Waſſer aufjegen. Wenn es gut kocht, die Wurſt hinzufügen und garfochen. Mit 
Salz und Zuder abjchmeden. 
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Sauerkraut mit Eisbein und Kartoffelbrei. 4% Kilo Sauerkraut, % Kilo Eis 
bein, (2 Nelken, 2 Pfefferkörner, 2 Gewürzkörner, 1 Lorbeerblatt in 1 Zwie— 
bel geftedt). Kartoffelbrei: 114 Kilo Kartoffeln, % Liter heife Milch, 

x 1 Stih gute Butter. 

Eisbein anfohen, Sauerkraut mit Gewürzen hinzu, garfochen, mit geriebenen 

Rartoffeln jämig machen. Dazu reicht man Kartoffelbrei. 


Schlodderfappes mit gebratener Blutwurft. 1% Kilo Weißkohl, A Kilo Kar- 

toffeln, 50 Gramm Sped, 2 Gramm Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Eifig- 
Rartoffeln und Rappes (Weißkohl, gefchabt) werden aufgefegt mit etwa 1% big 
34 Liter Waſſer. (Kartoffeln unten, Rappes oben.) Sofort, wenn es Focht, wer- 
den der ausgebadene Sped und die Zwiebeln darüber gefchüttet. Das Gericht 
läßt man 1 Stunde kochen. Bor dem Unrichten alles dDurcheinandermengen und 
würzen. Dazu gibt man in der Pfanne gebratene Slutwurjtjcheiben. 


Stielmus mit Schweinefleifh. 2 große Bunde Stielmus, 4 Kilo Kartoffeln, 

375 Stamm Sleifh (Naden oder Sped), % Liter Waſſer, Salz, Pfeffer. 
Das Stielmus wird gepußt, gefchnitten, überbrüht und mit kaltem Waſſer aufge: 
jet. Rocht das Gemüfe, fügt man das in Würfel gejchnittene Fleisch hinzu. 
4 Stunden vor dem Eſſen gibt man die Rartoffelwürfel zum Gericht und ſchmeckt 
zum Schluß ab. 


Gäfefutter. 125 Gramm weiße Bohnen, 34 Kilo Möhren, 375 Gramm NRind- 

fleiih, % Kilo Kartoffeln, 1 Liter Waffer, Salz und Pfeffer nach Gefchmad, 

1 Eßlöffel Eſſig. 

Die weißen Bohnen mit kaltem Waſſer aufſetzen, das Fleiſch hineingeben, ac) 

1 Stunde die in Würfel gefchnittenen Möhren, nach 1% bis 34 Stunden die ge- 

würfelten Kartoffeln hinzufügen. Wenn alles gar ift, wird das Fleifch klein ge- 
ſchnitten und alles gemifcht. 


Himmel und Erde mit gebratenen Leberfcheiben. 14, Kilo Kartoffeln, 3 Kilo 
Üpfel, Y% Liter Wafler, 1 Eßlöffel Fett, 50 Gramm Sped, Zuder und Salz 
nah Geſchmack. 
Die Salzkartoffeln werden angekocht, die gejchälten Apfel und das Fett hinzu- 
gefügt. Sit das Gericht gar, wird es durch einen Durchſchlag gegeben und mit 
Salz und Zuder abgefchmedt. Entweder verfeinert man das Gericht durch Hinzu: 
gabe von einem Stich guter Yutter oder man macht es herzhafter durch Hinzu- 
fügen von ausgelajjenem Sped, den man nad) dem Anrichten darüber gibt. Dazu 
gebratene Leber. 


Klump. 1 Kilo Sauerkraut, 4 Kilo dides Eisbein, 1 Kilo Kartoffeln. 


Sauerkraut und Eisbein gar kochen, in Auflaufform 1 Schichr Eisbein, 
1 Schicht Sauerkraut und 1 Schicht rohe geriebene Kartoffeln füllen. Bei guter 
Hiße halb braun baden. 


a 1% Kilo friſche Mettwurft, 11% Kilo Kartoffeln, Sped. 


Kartoffeln in Scheiben fchneiden, als Bratkartoffeln BIER, bie Wurft rings 
herum legen und mitbraten. 
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Pott-Hude. 21% Kilo rohe Kartoffeln, % Kilo gefochte Kartoffeln, 3 Eier, Fett, 

Salz, Spedicheiben. 
Die geriebenen und mit Eiern und Salz vermengten Kartoffeln werden in eine 
mit reichlich Fett ausgejtrichene Rafjerolle getan und mit Spedicheiben belegt. Es 
wird 3 bis 4 Stunden im Badofen gebaden. Man ißt es in Scheiben geichnitten 
und aufgebraten zu Kaffee und Schwarzbrot abends. 


Kröfe. Ya Kilo Gerjtengrüße, 3 Liter Brühe, 4% Zeelöffel Nelfenpfeffer, 1 Iee- 

Löffel weißen Pfeffer, 1 Smwiebel, 2 Ehlöffel Salz, 14 Kilo gares, durch— 

gedrehtes Schweinefleiich. 

Gerjtengrüge wird mit der Brühe zu einem diden Brei gar gefocht. Salz, Pfeffer, 

Nelken, Zwiebeln werden daran gerieben und das durchgedrehte Fleilch hinein- 
gegeben. 


Leineweber. 1 Ei, 1 Teelöffel Salz, 74 Kilo Mehl (nur Weizenmehl), 4, Liter 

Mich, 6 Eßlöffel Butter, 4 Kilo gefochte, abgezogene Kartoffeln. 
Die Kartoffeln werden in Scheiben gejchnitten, aus den anderen Zutaten eine 
Pfannkuchenmaſſe bergejtellt. Die KRartoffelfcheiben werden in Yutteröl braun 
gebraten, der Teig darüber gegeben und der Kuchen von beiden Seiten braun ge- 
baden (3 Ruchen). Seder Salat iſt als Zugabe geeignet. 


Pillkuchen. 4 Kilo Kartoffeln, 50 Gramm Sped, 1 Eßlöffel Yutteröl, 1 Tee— 

Löffel Salz, 1 €i, 3 Eplöffel Mehl, /, Liter Milch. 
Die Kartoffeln werden dünn gejchält, in Streifen geichnitten und in dem ausge- 
lafjenen Fett mit Salz betreut, zugededt und angebraten. Aus den übrigen Zu: 
taten wird ein Pfannfuchenteig hergeftellt und fortgefahren wie oben. 


Griine Bohnen und Heringe (eingelegt). 
Schnippelbohnen als Gemüſe kochen, dazu Salzfartoffeln und eingeleate Ye- 
ringe oder Galzheringe. 


Schieben in de Panne und Koffee in de Kanne. 
Rohe Rartoffelfcheiben werden in der Pfanne goldgelb gebraten. Das Gericht 
ißt man aus der Pfanne und trinft Kaffee dazu. 


Sägerfrühftüd. 1 Rilo Kartoffeln, 3 Eier, 44 Kilo Schinfen, Bratfett. 
Schinken und Kartoffeln werden in der Pfanne gebraten. Zuleßt gibt man die 
geichlagenen Eier darüber. 


Schwarzbrot mit Spiegeleier (Frübftüd). 
Schwarzbroticheiben werden in der Pfanne geröftet und auf jede Scheibe legt 
man 1 Spiegelei. 


Weftfälifche Speife. 100 Gramın Pumpernidel, 100 Gr. Schofolade, 13 Stange 
DBanille, 80 Gramm Zuder, 12 Kilo Quarf, ?/; Liter Mil, 30 Gramm Zuder, 
25 Gramm eingemachte Früchte, Rum. 

Brot und Schokolade werden gerieben und mit Vanille und Zuder gemijcht. Der 
Quark wird dur ein Sieb geftrichen und mit Milch und Zuder gleichfalls ver: 
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mifcht. Enter die eingemachten Früchte wird etwas Rum gegeben. Das Ganze 
wird lagenweife in eine Glasjchüffel gefüllt. Zuletzt ſpritzt man mit Quark. 


Gefrorener weſtfäliſcher Pudding. °%,, Liter Milch, 200 Gr. Zucker, % Stange 
Banille, 3 ganze Eier, *,, Liter gefchlagene Sahne, gefüßt, 25 Gramm gerie- 
benes Schwarzbrot (Pumpernidel), 60 bis 80 Gramm gejtogene Mafronen, 

Marasfind. 
Milch, Zuder und Vanille läßt man auflochen und etwas abfühlen und rührt vor- 
fichtig die zerichlagenen Eier in die Flüffigfeit. Das Ganze wird nun jo lange auf 
dem Feuer gejchlagen, bis die Maſſe fich verdict. Nach dem Erkalten gibt man 
fie in eine Gefrierbüchje und läßt fie in der Eismaſchine gefrieren. Nach und nach 
arbeitet man dann die gejchlagene Sahne, das Schwarzbrot und etwas Maraskino 
darunter, füllt die Speije in eine Eisbombe und läßt die Speife nochmals ge— 
frieren. Vor dem Anrichten taucht man die Form in warmes Waſſer, jtürzt die 
Speife und verziert mit beliebigem Gebäd. 


Struwen (KRarfreitagsgericht). , Kilo Mehl, 60 Granım Zuder, 60 Gramm 
Zutter, 1 big 2 Eier, 14 Liter Milch, 40 Gramm NRofinen, 40 Gramm Ko— 
rinthen, 44 Kilo getrodnete Birnen, etwas Zitronenfchale, 20 Gramm Hefe. 


Aus den Zutaten ftellt man einen Hefeteig her. Nach dem Gehen jticht man mit 
dem Löffel Portionen ab und gibt fie in füßes Ausbadfett und bädt diefe braun. 
Die Strumwen werden mit Zuder und Zimt beitreut. 


Eiferfuchen. a) fejter Teig: 125 Gr. Mehl, 125 Gr. Suder, 65 Gramm But— 
ter, 1 Ei, Zimt. — b) flüfliger Teig: Kilo Mehl, 4 Kilo Randiszuder, 
34 Liter fochendes Waſſer, 200 Gramm Butter, 1 Ei, Zitronenschale, Zimt. 

a) Butter wird zu Sahne gerührt; Ei und Zuder fügt man hinzu und rührt das 

Ganze ſchaumig. Zuletzt gibt man das gefiebte Mehl und den Zimt hinzu und 

formt Eleine Kugeln, die man auf das gut gefettete Eiferkucheneifen legt, platt 

drüdt und goldgelb bädt. — b) Der Randiszuder wird in dem fochenden Waſſer 
aufgelöjt und mit allen übrigen Zutaten vermischt. Bon dem flüffigen Teig gibt 
man 1 Eplöffel auf das gefettete Eiferkfucheneifen. 


Rnappfuchen. 100 Gramm Yutter, 4 Eier, 125 Gramm Zuder, 150 Gr. Mehl. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt. Eier und Suder werden hinzugefügt und 
Ihaumig gerührt. Zuletzt gibt man das Mehl darunter. Auf ein erwärmtes, ge- 
tettetes Backblech wird der Teig jo dünn wie möglich gejtrihen. Die Mafje wird 
bei ſchwacher Hiße (125 bis 130 Grad) in 5 Minuten gar gebaden. Noch heiß. 
Ichneidet man den Kuchen mit dem Meffer in gleichmäßige, längliche Stüde, die 
man vorfichtig abhebt. 


Weftfälifcher Streuſelkuchen. Kilo Mehl, 35 Gramm Hefe, 4 Liter Milch, 
100 Gramm Butter, 80 Gramm Zuder, 1 Prife Salz. Streufel: 120 Gramm 
Butter, 200 Gramm Mehl, 80 Gramm Zuder, 1 Prije Zimt. 

Die Zutaten werden zum Hefeteig verarbeitet. Den Teig läßt man auf dem Back— 


blech 2 Zentimeter hoch aufgehen, die Streufelmaffe wird darauf gegeben. Der 
Kuchen wird etwa 34 bis 1 Stunde gebaden. 
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Württemberg 


Riebelefuppe. Zutaten: 1 Eleines Ei, etwa 100 Gramm Mehl, 3 Liter Fleijch- 

brübe. 
Das Ei in einer fleinen Schüjjel verrühren, das Mehl dazu geben, unterrühren 
und den Teig zum Schluß auf einem Brett fo lange fneten, bis er ganz glatt 
und ganz feſt ijt. Nun wird der Teig mit dem Wiegemejler fein gehadt und die 
entitandenen Riebele auf einem Brett zum Trocknen auseinandergelegt. Rurz vor 
dem Ejjen ftreut man die Riebele in fochende Fleiſchbrühe ein und läßt fie etwa 
5 bis 10 Minuten fochen. 


Rartoffelihnig und Späßle. Zutaten: 1 Kilo Kartoffeln, 4, Kilo Mehl, 2 Eier, 

etwas Salz, Waſſer. — Zur Schmelze: 1 Stüdchen Yutter. 
Kartoffeln wafchen, jchälen, in Schniße jchneiden und im Salzwaſſer weichkochen. 
Don Mehl, Eier und wenig Wajjer einen fejten Teig anrühren und davon mit 
dem Spaßenbrettle und einem breiten Mefjer möglichjt dünne lange Spätle in 
fochendes Salzwaſſer einlegen, die Späßle einmal auffochen laſſen, mit dem 
Schaumlöffel herausnehmen, in die Suppenjchüjjel geben. Sind alle Spätle 
fertig, jo gibt man die weichgefochten Kartoffeln mit etwas Brühe ebenfalls in 
die Suppenſchüſſel und übergieft das Ganze mit etwas brauner Butter. 


Zwiebelfuchen. Zutaten: 1. Zeig: M Kilo Mehl, 5 Gramm Hefe, etwas Salz, 
1 Eflöffel Fett, etwas Milch. — 2. Fülle: 1% Kilo Zwiebel, 80 Gramm 
Sped, 80 Gramm Fett, 25 Gramm Mehl, 2 Eier, 1 Briſe Salz, !4 Liter 

dDiden Rahm. 

Von den erjten Zutaten einen Weißbrotteig machen, diejen geben laſſen, dann 

auswellen und ein Blech damit belegen. Die in Scheiben gefchnittenen Zwiebel 

in Fett glafig dämpfen, abfühlen laſſen, das Mehl mit Eier und Rahm glatt 
rühren, Swiebel zugeben, die Fülle gut würzen, auf den Teeigboden gießen, den 

Zeigrand mit Eigelb beftreichen. Den Kuchen in guter Hite baden und heiß auf 

den Tiſch bringen. 


Kalbfleiſch nach Stuttgarter Art. 30 Gramm Yutter, 1 Eleine Zwiebel, 15 Kilo 
Kalbfleiſch (in handtellergroße Stüde gejchnitten), 15 Gramm Mehl, Fleiich- 
brühe oder Wafler, 2 Eplöffel Wein, % CEplöffel Eſſig, etwas Bratenſoße, 
1 Teelöffel Tomatenmarf, Salz, 5 bis 6 Gelbe Rüben in Streifen geichnitten, 
15 ausgebohrte Kartoffeln, 125 Gramm ausgepellte Brodelerbjen, 30 Gramm 

Butter, Salz, 1 Priie Zuder. 

Sn die heiße Yutter die fein gefchnittenen Zwiebeln geben, glaſig werden laſſen, 

das in Stüde gefchnittene Fleifch zugeben, anbraten laſſen, Mehl darüber ftauben, 

bräunlich werden laſſen, mit Fleiſchbrühe, Wein, Bratenſoße und Eſſig ablölchen, 

Tomatenmark zugeben, in geichlojjenem Topf dünften lajjen. Wenn das Fleiich 

halbweich ift, in Streifen gefchnittene Gelbe Rüben dazugeben; Ya Stunde vor 

dem Anrichten die ausgebohrten Kartöffelchen zugeben. Erbjen in heißer Butter 
dünſten, Salz und 1 Prife Zuder zugeben. Das Kalbfleiſch auf einer Platte oder 

Schüſſel erhöht anrichten, Soße darüber gießen, außen herum Gelbe Rüben und 

KRartöffelchen legen, Erben darüber treuen. 
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Blaufelchen (gedämpft). 34 Kilo oder 4 mittelgroße Felchen, Salz, Saft einer 
halben Zitrone, 4 Eßlöffel Mehl, 50 Gramm Butter, Swiebeln und Peterfilie, 
fein gewiegt, */; Liter Sauerrahm, 3 Ehlöffel Weißwein. 
Felchen find faft immer ſchon ausgenommen, deshalb gleich ſchuppen, gründlich 
waschen, Rüdenflofie etwas abfchneiden, am Rüden entlang auf beiden Seiten 
ihräge Einſchnitte machen, damit Salz und Zitrone befjer eindringen und die 
Fiſche fchneller gar werden. Felchen mit Salz einteiben, mit Zitronenfaft beträu: 
feln, in Mehl umwenden. Am beiten in einer flachen, 4edigen Emaillepfanne, 
Butter hei werden laſſen, Swiebeln und Peterfilie darin andünften, die in Mehl 
umgedrehten Fiſche hineinlegen, mit Butter übergießen, 5 Minuten unter Schüt- 
teln andämpfen, dann Rahm und Wein zugeben, in den heißen Badofen jtellen 
und noch 15 Minuten dünften laſſen. Auf einer heißen Platte anrichten, mit der 
abgeſchmeckten Soße übergießen, mit Peterfilie und Zitronenachtelm verzieren. 


Späßle. 4 Kilo Mehl, 2 Eier, a Ehlöffel Salz, fnapp 14 Liter Waſſer, kochen— 

des Salzwaſſer. 
Aus Mehl, Salz, Eier und Waſſer einen diden, feiten Teig anrühren, mit dem 
Rührlöffel fchlagen, bis er Blaſen wirft. Dann in fochendes Salzwaſſer Späßle 
einlegen. Etwas Zeig auf ein naßgemachtes Spaßenbrettchen legen, mit einem 
langen Mefjer oder Spatenfchaber möglichft dünne, lange Streifen abjchaben. 
Dazwiſchen das Meijer immer wieder in das fochende Wafler eintauchen. Wenn 
die Späßle hochkommen und ſchwimmen, mit Schaumlöffel herausnehmen und in 
friihem, heißem Waſſer gut ſchwenken. Gute Späßle müſſen möglichjt dünn und 


lang und nicht fchmierig fein. Späßle anrichten auf Platte. Mit in Yutter ge: 
röftetem Weckmehl überſchmälzen. 


Maultaſchen (ſehr beliebt). Nudelteig, 4 Kilo Mehl, 2 Eier, 2 bis 4 Eßlöffel 
Waſſer, Salz. Fülle: 150 bis 200 Gramm Bratenrefte oder Hadfleifch, 2 alte 
Brötchen, 2 Eier, Salz, Zwiebeln, Peterfilie, 30 Gramm Yutter, 30 Gramm 

Sped, 14 Rilo Spinat. 

a) Nudelteig mahen: Mehl auf das Brett geben, Salz dazu, in der Mitte eine 

Grube machen, Eier mit Waſſer verfchlagen, hineinrühren, Zeig Ineten, big er 

beim Durchſchneiden feine Wellenlinien zeigt. 2 gleich große Teigkuchen formen, 

zudeden. — b) Fülle zubereiten: Spinat waſchen, pußen, im Gemüfedämpfer oder 

Salzwaſſer weichkochen, durch die Hackmaſchine geben. (Eventuell kann man auch 

übriges, dick gekochtes Spinatgemüſe verwenden.) Zwiebeln und Peterſilie, fein 

gewiegt, in etwas Butter und geſchnittenem Speck andämpfen. Durch die Had- 
maſchine getriebene Bratenreſte oder Hackfleiſch in eine Schüſſel geben, vorberei— 
teten Spinat, Zwiebeln mit Peterſilie in Fett gedämpft, eingeweichte ausgedrückte 

Brötchen, Salz und Eier zugeben, den Teig gut vermiſchen. — c) Maultaſchen 

ferfigmachen: 1. Nudelteig dünn auswellen, etwas abtrodnen Iafjen, den 2. Nu- 

delteig ausmwellen. Fülle auf den 1. Nudelkuchen ftreichen (nicht zu did, am Rand 

2 Zentimeter frei laſſen), 2. Nudelfuchen darauf legen, mit Teller oder Rochlöffel 

Ihräge Vierecke einferben, abjchneiden. Dann die Maultafchen in Salzwaſſer 

8 bis 10 Minuten kochen. Mit geriebenem Weckmehl überfchmälzen. Wird am 

beiten zu Rartoffelfalat und grünem Salat gegeifen. 
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Niedernauer Kartoffeln. 1 Kilo gefochte Kartoffeln, 30 Gramm Fett, 1 £leine 

3wiebel, 1 bis 2 Eier, */, Liter Sauerrahm, gewiegte Peterjilie, Salz. 
Die gelochten Kartoffeln in ungefähr 2 Zentimeter große Würfel jchneiden; in 
einer eifernen Rachel Fett heiß werden Iajien, fein gejchnittene Zwiebeln und 
Kartoffeln zugeben, etwas anröjten. Dann Ei, Rahm und Salz verichlagen, dar- 
übergießen, kurz mitröften, gewiegte Peterjilie darüberjtreuen, anrichten. Paßt 
gut zu Rindfleisch. 


Geriebener Rartoffelfalat. 1 Kilo gekochte, geriebene Kartoffeln, Eſſig, ÖL, Salz, 

Zwiebeln, % ZTajje warme Zleiihbrühe oder Waſſer. 
Die falten, gefochten, gefchälten Kartoffeln in der Mandelmajchine oder mit dem 
Reibeifen reiben. Dann Efjig, ÖL, Salz, geriebene Zwiebeln und Fleiſchbrühe 
oder warmes Waſſer zugeben, gut vermifchen. In einer Glasſchüſſel bergig an- 
richten, mit einem in Waffer getauchten Tijchmeifer glatt jtreichen und einferben. 


Nachſpeiſen. 


Ofenſchlupfer. 34 bis 1 Kilo Apfel, 8 Brötchen, nach Belieben 30 Gramm Ro— 
ſinen, 34 big 1 Liter Milch, 3 Eier, 80 Gramm Zuder, Teelöffel Zimt, Zi— 
tronenſchale, 1 Prife Salz, 20 Gramm Butter zu Yutterflödchen. 
Geſchälte Apfel in feine Scheiben fchneiden, ebenfo die Brötchen. Eine Auflauf: 
form fetten, abwechjelnd 1 Lage Wedjcheiben, 1 Lage Apfel, etwas Nofinen ein- 
ihichten, als lette Lage Wedjcheiben. Dann Milch, mit Eier, Zuder und Zimt 
verſchlagen, über die Mafle jchütten, Ya Stunde ziehen lalfen. Obenauf Butter- 
flöcdchen geben und im Badofen 3 Stunden bei mittlerer Hige aufziehen. 


Rarthäuferklöße. 4 alte Milchbrote, 2 Eier, 44 Liter Milh, 2 Eßlöffel Zuder, 
1 Meſſerſpitze Zimt, 30 Gramm Mandeln, Badfett. 
Milchbrote abreiben, die Mandeln fchälen und in Stifte fchneiden. Die übrigen 
Zutaten mifchen, die abgeriebenen, in 2 Zeile geteilten Brötchen darin einweichen; 
wenn fie gut durchgeweicht find, mit dem abgeriebenen Wedmehl panieren, 
ſchwimmend im Fett oder auf der GStielpfanne ſchön goldbraun baden, mit den 
Mandelftiften ſpicken. Am beften wird Weinfoße oder Kompott dazu gegeilen. 


Pfigauf. 125 Gramm Mehl, 14 Liter Milh, 3 Eier, 20 Gramm zerlailene 

Zutter, 1 Prije Salz. 
Mehl mit Milch glatt rühren, Salz, Eier und zuletzt lauwarme Butter dazu 
geben. Die Pfigaufformen gut fetten, mit Teig bis zur Hälfte füllen, in mittlerer 
Hite baden, aus der Form nehmen und mit Zuder beftreuen. 


Faftnachtsküchlein. 375 Gramm Mehl, 20 Gramm Hefe, zirfa 14 Liter lauwarme 
Milch, 80 Gramm in Scheiben gefchnittene Yutter, 80 Gramm Zuder, 1 Prife 
Salz, 1 Ei und 1 Eigelb, Schale von 1 Zitrone. 
Hefeteig berftellen. Nach dem Gehen auf bemehltes Nudelbrett geben, zentimeter- 
di auswellen, in verfchobene Vierede jchneiden oder rädeln, wieder geben lailen. 
Dann die KRüchlein mit einer Gabel ſtupfen, nicht zu viel auf einmal, in heigem 
Schmalz goldgelb ausbaden. Auf einem Tuch oder Löjchpapier entfetten, mit 
Zuder und Zimt betreuen. 
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Waffeln. 80 bis 100 Gramm Butter, 5 Eier getrennt, M Kilo Mehl, % Liter 
Sauerrahm, % Teelöffel Salz, Suder zum Beftreuen. (Eventuell fann man 
statt Rahm Milch und etwas weniger Butter nehmen.) 
Butter fhaumig rühren, abwechjelnd Eigelb, Rahm und Mehl zugeben; zuletzt 
den fteifen Eifchnee und 1 Prife Salz. Das Waffeleifen erhigen, gut auf beiden 
Seiten mit Sped beftreichen, dann den Zeig einfüllen und die Waffeln bei guter 
Hiße ſchön goldgelb baden, mit der Schere glatt jchneiden, mit Zuder und Zimt 
betreuen. 


Raffeefüchle. 4 Liter Mil, 60 Gramm Butter, 1 Prife Salz, 1 Eßlöffel 

Zuder, 125 Gramm Mehl, 4 Eier. 
Milch mit Butter, Salz und Zuder kochen laſſen, Mehl zugeben, zu einem Kloß 
abrühren, vom Feuer nehmen, 1 Ei gleich, die andern nach dem Erfalten darunter- 
rühren. Auf ein gefettetes Blech mit 2 Eßlöſfeln Fleine Häufchen formen oder den 
Teig in einen Sprißbeutel füllen und die Küchle jprigen. In guter Hitze baden, 
nad) dem Erkalten in der Mitte durchichneiden, mit Schlagrahm oder Creme füllen 
oder ungefüllt zum Kaffee geben. i 


Kuchen. 


Träubleskuchen oder Johannisbeerkuchen. Butterteig: 14 Kilo Mehl, 100 bis 
125 Gramm Yutter, 70 Gramm Zuder, 1 Prife Salz, 1 Ei. Guß: 5 Eiweiß, 
150 bis 200 Gramm Mandeln, gejchält und gerieben, Schale und Saft von 
Y Zitrone, 250 Gramm Zuder. Belag: 4 Ehlöffel Weckmehl, 1 Kilo Träuble, 

6 Eßlöffel Zuder. 

a) Yutterteig herjtellen: Alle Zutaten auf dem Brett rajch zufammenfneten, Teig 
falt jtellen. Nach dem Erkalten auswellen, auf Kuchenblech legen, 3 Zentimeter 
breiten Rand ftehen laffen. — b) Guß: Eiweiß zu Schnee fchlagen, geriebene 
Mandeln, Zuder, Zitrone auf einmal dazugeben und vorjichtig untermifchen, 
nicht rühren. — c) Kuchen fertig machen: Auf das mit Zeig belegte Ruchenblech 
Weckmehl jtreuen und 4 Eßlöffel von dem Guß darauf streichen. Unter die Hälfte 
des übrigen Gufjes die ſchwach gezuderten Beeren mifchen und auf den Kuchen 
boden gleichmäßig verteilen, den übrig gebliebenen Guß über den Kuchen geben, 
ſchön glatt ſtreichen. Kuchen bei Mittelhige baden. Oben mit Papier belegen, 
damit der Mandelguß nicht zu rafch braun wird. Auf diefelbe Art kann Kuchen 
von Nhabarber, Erdbeeren und Apfeln (fein gefchnitten) gemacht werden. 


Hefenfranz. 1 Kilo Mehl, 160 Gramm Butter (nah Belieben Y3 davon 
Schweinefett), 160 Gramm SZuder, 30 Gramm Hefe, °/; Liter Milch, 8 bis 
10 Gramm Salz, 2 Eier, Zitronenjchale, 50 Gramm Mandeln, 50 Gramm 
- Rofinen, 1 Eigelb zum Streichen. 

Einen mittelfeften, aber nicht zu weichen Hefenteig machen. Zum Schluß % 

der gejchälten, gejchnittenen Mandeln und die gewajchenen Roſinen einfneten. 

Nach dem Gehen den Teig in 3 Zeile teilen und dieſe auf einem Brett zu langen 

Strängen ausrollen, dann von der Mitte aus nach beiden Seiten zu einem Zopf 

flechten. Dann den Zopf Eranzförmig auf ein gefettetes Blech Legen, in die Mitte 

eine beftrichene Büchfe oder eine Eleine Schüfjel legen, damit der Kranz die Form 
behält, gehen lafjen, mit Eigelb bejtreichen und mit den übrigen fein gefchnittenen 

Mandeln bejtreuen, bei Mittelhige fchön braun baden. 
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Klein-Badwerf. 


Högenmafronen. 4 Eiweiß, 300 Gramm gefiebten Puderzuder, 2 Ehlöffel Ho- 
genmark, Saft und Schale von 14 Zitrone, 400 bis 450 Gramm gejchälte 
geriebene Mandeln. 


Das Eiweiß zu fteifem Schnee jchlagen, Zuder zugeben, und jo lange rühren, bis 
die Maſſe did wird (10 bis 15 Minuten), dann 12 Zaile zur Glafur wegnehmen, 
Zitrone, Högenmark und geriebene Mandeln zugeben. Mit 2 Raffeelöffeln läng- 
fihe Mafronen formen, auf Oblaten jeten, in der Mitte eine Eleine Tänaliche 
Bertiefung machen, diefe mit Glafur ausfüllen. Dann Makronen 2 bis 3 Stun 
den abtrodnen lafjen und bei Schwacher Hite baden. 


Zimtjterne. 4 Eiweiß, 300 Gramm Puderzuder, 125 Gramm ungeſchälte, gerie- 
bene Mandeln, 10 Gramm Zimt, Saft und Schale von 1, Zitrone. 
Eiweiß zu Schnee ſchlagen, Puderzuder zugeben und rühren, bis die Maile did 
wird und nicht mehr vom Löffel läuft. Von diefer Maſſe 1 Zajje zum Glajieren 
zurücdlaffen, mit feuchtem Tuch bededen, da fie fonjt hart wird, dann Mandeln, 
Zimt und zulett Sitronenfaft und Schale zugeben. (Gibt man den Zitronenjaft 
Ichon zu, ehe der Guß weggenommen wird, jo wird die Glaſur rauh und griehlich.) 
Bon der fertigen Maſſe Eleine Stüde auf ein bezudertes Brett nehmen, vorjichtig 
etwa fingerdid ausjtechen, auf ein gewachſtes Blech ſetzen, abtrodnen laſſen, mit 
der zurüdgebliebenen Glafur mit Hilfe eines Obſtmeſſers bejtreichen oder Die 
Glaſur in ein Papierdütchen füllen und auffprigen. In Schwacher Hite baden. 


Butter-S. 4 Kilo Mehl, 125 Gramm Butter, 65 Gramm Zuder, 3 bis 4 Ei- 
gelb (dazu können die bei den Mafronen übrigen Eigelb verwendet werden). 


Alle Zutaten auf dem Nudelbrett zufammenarbeiten (wie bei Yutterfeig), Teig 
falt ftellen. Kleine Stückchen abfchneiden, ausrollen, S formen, auf ein Blech 
feßen, über Nacht ftehen lajjen, am nächſten Tag in verichlagenes Eiweiß und 
Hagelzuder oder gefchälte geriebeye Mandeln tauchen, bei Mittelhige baden. 


Springerle. % Kilo Zuder, % Kilo Mehl (feinjtes, trodenes, angewärmtes 
und gefiebtes Weizenmehl), 4 Eier, 1 Heine Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, Zitro- 
nenfchale. — Für das Blech: Yutter zum Streichen, und Anis zum Bejtreuen. 

Eiweiß zu Schnee ſchlagen, abwechfelnd Eigelb und Zuder zugeben, 1 Stunde 

am beften in einer Rührſchüſſel rühren, dann Zitronenſchale, Hirihhornjalz und 

das vorbereitete Mehl dazu. Den Zeig auf dem Nudelbrett Ineten, bis er ganz 
fein ift. 1 Stunde falt jtellen, auswellen, % Sentimeter did, Springerleform mit 

Mehl beftreuen, Zeig eindrüden, ausftechen oder ausſchneiden, auf das beitrichene, 

mit Anis betreute Blech ſetzen, überflüffiges Mehl abpinfeln, über Nacht jtehen 

lafien. Wenn der Zeig zu troden ift, vor dem Baden das Blech mit leichtem 

Zucderwaffer bejtreichen, damit die Springerle Füßchen befommen. Bei ganz 

leichter gleihmäßiger Hige hell baden. 
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Driginal Wiener Rezepte 
Einlagen für Suppen 


Griefnoderlfuppe. 20 Gramm Butter oder Margarine, 50 Gramm MWeizengrieß, 

1% Ei, Salz, 1 Liter Rindfuppe. 
Man rührt die Butter ſchaumig, gibt das verfprudelte Ei langjam dazu, dann 
den Grieß, falzt die Mafje und läßt fie 10 Minuten anfaugen. Hierauf formt 
man Noderl, legt fie in kochendes, gefalzenes Waſſer ein und läßt fie zugededt 
10 Minuten Eochen, gibt dann 1 Schöpflöffel kaltes Waffer zu und jchiebt die 
Rafjerolle feitwärts am Herdrand und läßt die Noderl noch 10 Minuten ziehen, 
wodurch fie Ioder auflaufen. Bor dem Auftragen werden die Noderl mit RindS- 
fuppe übergofjen. 


Spedariehfnöderlfuppe. 30 Gramm Sped, '/, Liter Milch, 60 Gramm Grieß, 

1% Ei, Salz, 1 Liter Rindfuppe. 
Der geräucherte Sped wird Hein würfelig geichnitten, goldgelb geröjtet, dann 
mit Milch aufgegoffen und ſobald diefe auflocht, rührt man den Grieß zu einem - 
diden Brei ein, folange big fich die Maſſe vom Löffel Löft. Erkaltet gibt man das 
Ei und etwas Salz dazu, formt Feine Rnödel (2 cm Durchmeffer) daraus, die 
man in leicht fiedendem gefalzenem Waſſer oder in der fertigen Rindfuppe vor- 
fihtig 8-10 Minuten kocht. Hat man eine kräftige echte Rindfuppe, To gibt man 
die fertigen Knödel kurz vor dem Anrichten hinein. Bei einer ſchwachen falſchen 
Rindfuppe ift es vorteilhafter, die Rnödel gleich in die Suppe einzufochen, weil 
fie dadurch an Geſchmack gewinnt. 


Parmefantreisfuppe. 20 Gramm Butter oder Margarine, Ei, 30 Gramm 
Parmefan oder Reibfäje, 20 Gramm Bröfel, Salz, 114 Liter Rindjuppe. 
Sn einen Abtrieb aus Yutter und Ei gibt man den geriebenen Käfe, die Bröſel 
und wenn notwendig etwas Salz, vermijcht die Maſſe gut und drüdt fie Durch 
ein umgefehrtes Reibeijen in die fiedende fertige Rindſuppe und läßt fie höchjtens 
2 Minuten fochen. 
Diefe Suppeneinlage eignet ſich gut für eine einfache Rnochenbrühe, weil der 
Käſegeſchmack die Suppe kräftiger macht. 


Leberfnödelfuppe. 80 Gramm Leber und Milz, 1 Semmel, 30 Gramm Fett, 
etwas Zwiebel und grüne Peterfilie, Salz, Pfeffer, Majoran, 2 Ei, 30 Gr. 
Bröſel, 114 Liter Suppe. 
Rindsleber und Milz wird gejchabt und mit der in Waſſer erweichten, gut aus— 
gedrüdten Semmel pajliert oder faſchiert. Dann gibt man die feingehadte ge- 
töftete Zwiebel und Peterfilie dazu, Salz und die Gewürze und die Semmel- 
bröfel und läßt die Maſſe anfaugen. Hierauf formt man Knödel daraus (4 cm 
Durchmeſſer), die man in der fertigen hellen Rindfuppe 10 Minuten vorfichtig 
kochen läßt. 
Man kann aus derfelben Lebermafje auch Noderl formen oder wenn man etwas 
weniger Bröſel dazu milcht, fie wie bei dem Parmefanreis durch ein Reibeifen 
in die Suppe einfochen (= Leberreisfuppe). 
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Milzerontonfuppe (= Milzichnittchen): 50 Gramm Rindsmilz, 10 Gramm Fett, 
Zwiebel und grüne Peterjilie, 20 Gramm Butter, % Ei, Salz, Pfeffer, 
2 Semmeln, 100 Gramm Fett. 


In einen Abtrieb aus Butter und Ei gibt man die gefchabte pajjierte rohe Milz, 
die in Fett geröjtete fein gehadte Zwiebel und Peterjilie und würzt mit Salz 
und Pfeffer. Man ftreicht die Mafje auf % cm dide Semmelfchnitten und bädt 
fie auf beiden Geiten, indem man fie mit der belegten Seite zuerft ins heiße Fett 
legt. Sie werden noch heiß zur fertigen Rindfuppe gereicht. 


Tirolerfhöberlfuppe. 30 Gramm Butter, 1 Dotter, 1% Semmeln, grüne Peter- 
filie, 40 Gramm Selchfleiſch, Salz, 1 Klar Schnee, 1 Liter Rindjuppe. 


Zur jhaumig gerührten Butter gibt man den Dotter, die eingemweichten, gut aus- 
zedrüdten, pajjierten Semmeln, feingehadten Schinfen oder Selchfleiſch, grüne 
DPeterfilie, etwas Salz und den fejten Schnee des Eiflars. Die Maſſe wird in 
ziner gut befetteten, mit Mehl bejtaubten Eleinen Torten- oder Schöberlform ge- 
baden und in Würfel gefchnitten zur Rindſuppe gereicht. 


Kohtfchöberlfuppe wird ebenfo zubereitet, nur gibt man no zu den Zutaten 
etwas nudelig geichnittenen, gefochten Roh! (ungefähr 100 Gramm). 


Grießfhöberlfuppe. /,, Liter Milh, 30 Gramm Butter, 50 Gramm Grieß, 
2 Dotter, 2 Klar, Salz, 1 Liter Rindjuppe. 


Die Milch wird mit der Yutter zugeftellt, gefalzen und wenn fie auffocht, rührt 
man den Grieß ein und kocht ihn zu einer diden Maſſe. Erkaltet gibt man die 
Dotter dazu und zuleßt den fejten Schnee der Klar. Man bädt das Schöberl in 
einer gut befetteten, bejtäubten Form und fchneidet es überfühlt zu Würfeln. 
Man fann die Majje auch mit einem Ei machen als Sparrezept. 


Lungenftrudeljuppe. 200 Gramm Schweins- oder Kalbslunge, Salz, Pfefferkörner, 
ı etwas Smwiebel, 10 Gramm Fett, 20 Gramm Zwiebel und grüne Peterfilie, 
Salz, Pfeffer, Majoran. 


Strudelteig: 120 Gramm Mehl, % Ei, Salz, "/,, Liter lauwarmes Waſſer. 
Man bereitet einen Strudelteig, indem man das Mehl mit dem Ei, Salz und 
dem Waffer gut vermischt, jehr glatt Enetet und mit einer erwärmten Schüflel 
zugededt eine %, Stunde am Brett raften läßt. Dann wird er dünn ausgezogen, 
mit untenjtehender Fülle beftreut, eingerollt mittels eines bemeblten Kochlöffel- 
itieles, in 4 Stüde geteilt, die man mit dem Meſſer durchjchneidet, die Täjchchen 
gut fchließt und in gejalzenem Waifer langjam 10 Minuten kocht. 


Lungenfülle: Die ing gefalzene, mit Pfefferkörnern und Zwiebelſcheiben verfegten 
Waſſer weichgefochte Lunge wird fajchiert oder fein gehadt, mit in Fett ge- 
röfteter fein gebadter Zwiebel und Peterfilie und den Gewürzen vermiicht. Man 
fann ftatt der Lunge auch gekochte Nindfleifchrefte verwenden und den Strudel 
auch am Blech im Rohr baden und dann in Eleine Stüde geteilt in der fertigen 
Rindfuppe anrichten (= Fleiſchſtrudel). 
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Reistohlfuppe. 1 Heines Stüd Kohl, Wurzelwerk (1 Stüd gelbe Nübe, 1 Stüd 
Peterfilienwurzel, }4 Stüd Sellerie), 4 Eßlöffel Reis, 40 Gramm Butter, 
Salz, 1 Liter falſche Rindfuppe oder Rnochenbrübe. 
Sn heißer Yutter oder Margarine läßt man das fein nudelig gefchnittene Wur— 
zelwerf und den nudelig gejchnittenen Kohl unter Zugabe von etwas Waſſer 
weich dünften, gibt dann den Reis dazu und foviel heißes, gefalzenes Waſſer, 
daß die Zutaten gut damit bededt find und läßt den Reis weich werden. Dann 
wird mit der Knochenbrühe oder gewöhnlihem Waffer zur Suppenmenge auf- 
gegofjen und diefe noch kurz verfocht. 


Haferflodenfuppe. 40 Gramm Butter, 4 Eßlöffel Haferfloden, 1 Liter Fräftige 

Rindfuppe, 1 Dotter zum Legieren. 
Sn der heißen Butter läßt man die Haferfloden unter ftändigem Rühren gold- 
gelb röften und gießt dann die fertige heiße Rindjuppe zu und läßt fie gut ver- 
fochen. Man würzt mit Salz und kann zur Verbefjerung die Suppe mit einem 
Dotter Iegieren. Das heißt, man gibt etwas Suppe in eine Schale und wenn fie 
ausgefühlt ift, veriprudelt man den Dotter darin und miſcht dies vor dem An— 
richten zur heißen Suppe. Die mit Dotter vermifchte Suppe darf nicht mehr auf- 
kochen, ſonſt gerinnt das Eiweiß. 


Gollaſchſuppe. 40 Gramm Fett, 100 Gramm Smwiebeln, Paprika, 1 Liter Eſſig, 
200 Gramm NRindfleifh, Salz, Kümmel, Majoran, 30 Gramm Mehl, 
200 Gramm Rartoffeln. 
Sm heißen Fett wird fein gehadte Zwiebel goldgelb geröjtet, dann fommt der 
Paprifa dazu und etwas Eſſig, das klein würfelig gefchnittene Fleiſch, Salz, 
Kümmel, Majoran und Wafjer. Sobald das Fleiſch weich ift, wird der Saft 
eingedampft, mit Mehl gejtäubt, nach dem Anröſten aufgegoffen und gut ver- 
kocht. Die Kartoffeln werden gekocht, zu Würfeln gefchnitten, zuleßt zur fertigen 
Suppe gegeben. 


Man kann die Gollaſchſuppe auch aus Schöpfenfleifch machen. 


Falſche Suppen 


Rartoffelbreifuppe. % Kilo Kartoffeln, 30 Gramm Butter, 20 Gramm Mehl, 

grüne Peterfilie, '/, Liter Milch, Selchjud, Salz, 150 Gramm Kartoffelwürfel, 

80 Gramm Selchfleiſch. 

Die Kartoffeln werden gekocht, geſchält, paſſiert, in eine lichte Einmach gegeben, 

mit dem Selchſud und der Milch aufgegoſſen, gut verkocht und mit Salz und ein 
wenig Pfeffer gewürzt. 


Als Einlage gibt man gekochte Kartoffel- und Selchfleiſchwürfel. 


Käjeluppe. 40 Gramm Butter, 50 Gramm Mehl, 40 Gramm Parmefan- oder 

Reibfäfe, Salz, Schnittlaudh, 40 Gramm Makkaroni, 1 Dotter zum Legieren. 
Zn eine gut verfochte Einmachjuppe gibt man kurz vor dem Anrichten den gerie- 
benen Parmefanfäfe dazu und läßt ihn bloß einmal auflochen. Die Makkaroni 
werden weich gekocht und zu Heinen Stüdchen gefchnitten, al3 Einlage in die 
Suppe gegeben. Man verbeflert fie noch mit gehadtem Schnittlauch und Iegiert 
fie mit einem Dotter. Iſt eine fehr nahrhafte Krankenſuppe. 
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Paffierte Rohlfuppe. 40 Gramm Fett, 40 Gramm Mehl, Zwiebel und Peter- 

filie, 1 Stüd Kohl, Salz, Pfeffer, 200 Gramm Kartoffeln. 
Sn eine lichte Einbrenne verrührt man den in Salzwaſſer gekochten, pajlierten 
Kohl und gießt die Suppe mit dem Gemüſewaſſer auf und läßt fie gut verfochen. 
Man würzt mit Salz und Pfeffer. Eine halbe Stunde vor Tifh gibt man die 
gejchälten, Elein würfelig gejchnittenen Kartoffeln in die Suppe und kocht fie 
darin weich. 


Klare Bohnenfuppe. 200 Gramm Bohnen, 50 Gramm Sped, 2 Spalten Knob— 
lauch, etwas Zwiebel und grüne Peterſilie, 114 Liter Waſſer, 80 Gramm 
Reis oder Teigwaren. 
Die weißen Eleinen Suppenbohnen werden weich gekocht. Wenn ſie halbweich 
find, gibt man den fein zerhadten Sped, den zerdrüdten Knoblauch und die fein- 
sehadte Zwiebel und Peterjilie dazu und läßt dieje Zutaten volljtändig in der 
Bohnenſuppe verfochen. Kurz vor dem Anrichten gibt man den Reis oder kleine 
Teigwaren zur Suppe und kocht auch dieje darin weich. 


Fifchbeufchelfuppe. Fifchabfälle wie Kopf, Floſſen und die Gräten, Waſſer, Salz, 
Eſſig, Pfeffer- und Gemürzförner, 50 Gramm Schmeinefett, Wurzelwerk, 
Zwiebel, Lorbeerblatt, Thymian, Sitronenfchalen, 40 Gramm Mehl, */,, Liter 

Rahm, 100 Gramm Fifchrogen, Eſſigwaſſer. 

Die Fifhabfälle eines Süßwaſſerfiſches (Karpfen, Hecht etc.) werden in einem 

mit Ejfig gefäuerten, gewürzten Waſſer gekocht. In heißem Fett wird das gerie- 

bene Wurzelwerf, die fein gefochte Zwiebel hellgelb geröjtet, dann gibt man das 

Mehl dazu, röftet eg auch an und gießt mit dem Fiſchſud zur Suppe auf, gibt 

die Gewürze dazu und läßt fie gut verfochen. Der Fiſchrogen wird in leichtem 

Effigwafler gekocht und fommt mit dem vom Fifchfopf gelöjten Fleiſche als Ein- 

lage in die fertige Suppe. Gebähte Semmelfchnitten ferviert man dazu. 


Fleiſch- und Fiſchſpeiſen 

Wiener Schnitzl. 600 Gramm Kalbfleiſch (Schlegel), Salz, 50 Gramm Mehl, 
1 Ei, 80 Gramm Bröfel, 4 Kilo Schweinefett, 1 Zitrone. 

Das Ralbfleifeh wird zu Schnißel geteilt, diefe am Rande mehrmals eingejchnit- 

ten, leicht geflopft, gejalzen und kurz vor dem Anrichten in Mehl, dem veripru- 

delten Ei (man kann es mit 1 Löffel Waſſer verdünnen) und den Bröjeln 

paniert, im heißen Fett gebaden. Man darf die Bröſel nicht zu feit an das 

Fleiſch andrüden und muß die fertig panierten Schnißel jofort aus dem Fett 

berausbaden, fonft werden fie froden und zähe. Echte Wiener Cchnißl Terviert 

man nur mit Sitronenfcheiben belegt, niemals mit einer Tunfe. 

Als Beilage gehört Salat in der verfchiedenften Art. 

Man fann Wiener Schnißl auch aus Sparjamfeitsgründen aus Shweinefleiih 

bereiten. 


Naturfchnigel. 600 Gramm Kalbfleifh (Schlegel), Salz, 30 Gramm Mehl, 
80 Gramm Fett, 20 Gramm Butter, etwas Suppe. 


Die Schnitzel werden am Rande mehrmals eingeſchnitten, geklopft, geſalzen, 
auf einer Seite in Mehl getaucht und mit dieſer zuerſt in das heiße Fett gelegt 
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und auf beiden Seiten goldbraun gebraten. Dann wird der Bratenſaft entfettet, 
mit Yutter und etwas Suppe aufgefocht und über die Schnißel gegoffen. 


Beilagen dazu find: Reis, Gemüſe, Teigwaren, Kartoffeln, Salate und Kompotte. 


Paprifafchnigel. 600 Gramm Kalb- oder Schweinsihnigel, Salz, 30 Gramm 
Sped, 60 Granım Fett, 50 Gramm Swiebel, Paprika, 20 Gramm Mehl, 
2/, Liter faurer Rahm. 
Die Schnigel werden geflopft, die Haut am Rande eingefchnitten, gefalzen, mit 
nudelig geſchnittenem Sped gejpidt und im heißen Fett auf beiden Seiten rajch 
angebraten und dann in folgender Paprifajoße weich gedünftet. Im rejtlichen 
Fett, das von dem Anbraten der Schniel zurüdblieb, röftet man feingehadte 
Zwiebel goldgelb, gibt eine Meſſerſpitze Paprika dazu, dann das Mehl, röftet 
dies gut an, gießt mit Waſſer oder Suppe auf, läßt die Soße auffochen, jalzt fie 
und verbeſſert mit Rahm. 
Wenn der Saft zu wenig rot ift, kann man mit in Waſſer gelöjtem Roſenpaprika 
oder etwas Paradiesmarf nahfärben. 
Beilagen dazu find: Reis, Noderl, Nudeln oder Kartoffeln. 


Wiener Saftgollafh. % Kilo Rindfleifch, 300 Granım Zwiebel, 50 Gramm 
Fett, 1 El. Rafieelöffel Rojenpaprifa, /,, Liter Wafler, etwas gehadten Küm— 
mel, Majoran, 1 Kaffeelöffel fejtes Paradiesmarf, 1 Spalte Knoblauch. 
Sm beißen Sett wird die feinblättrig gefchnittene Zwiebel hellgelb geröjtet, dann 
gibt man den Paprifa, das Waller, das zu Würfeln gefchnittene, gejalzene 
Sleifch, die übrigen Würzftoffe dazu und läßt dies 1I—11% Stunden dünjten. 
Man gießt foviel Wafler zu, daß das Fleiſch damit bededt ijt. Diefes Gollaſch 
wird nicht mit Mehl geftaubt, der Saft wird durch die verfochte Zwiebel gebun- 
den. Man fann einen halben roh gericbenen Kartoffel oder ein Stüdchen Brot— 
rinde miffochen laſſen, dann wird der Saft etwas dider. 
Man gibt als Beilage dazu: Kartoffeln, Eſſiggurken, Noderl. 


Gefüllte, gerollte Roftbraten. 2 Stüd große Roftbraten (= 500 Gramm), Sala, 
Dfeffer. 

Fülle: 40 Gr. Sped, 50 Gr. Selchfleiſch, 2 Std. Effiggurfen, 1 Std. Sardelle. 

Soße: 40 Gramm Fett, 20 Gramm Mehl, "/, Liter Rahm. 

Die Roſtbraten werden von den Rrnochen befreit, geflopft, geſalzen, gepfeffert, 
mit in lange jchmale Streifen gefchnittenem Sped, Selchfleiſch, Eſſiggurken und 
gepußten Sardellen belegt, eingerollt, mit Spagat gebunden und im heißen Fett 
erjt alljeitig angebraten und dann unter Zugießen von Waſſer oder Suppe weich 
gedünftet, worauf man fie aus dem Saft nimmt, diefen eindampfen läßt, dann 
darin das Mehl röftet und zur Soße aufgießt. Diefe wird zulegt mit Rahm ver- 
befiert und mit etwas Salz und Eſſig abgeſchmeckt. 

Kleine reſtliche Stüdchen der Fülle werden fein gehadt zur Soße gegeben und 
darin verkocht. 
Als Beilage gibt man: Nudeln, Noderl, Reis und Kartoffeln. 


Tiroler Leber. 300 Gramm Kalbsleber, Pfeffer, 10 Gramm Mehl, 40 Gramm 
Fett, 30 Gramm Zwiebel, 10—20 Gramm Mehl, 5 Gramm Kapern, Zitro- 


nenjchalen, etwas Rahm, Eſſig und Salz. 
Die Leber wird zu Ya cm dide Scheiben gejchnitten, mit einer Seite in Mehl 


384 


getaucht und raſch abgebraten. In demfelben reftlichen Fett röftet man die fein- 
gehadte Zwiebel goldgelb, dann das Mehl und gießt mit Wailer oder Suppe 
auf. Sn die Soße gibt man die feingehadten Rapern und Zitronenfchalen, ver- 
bejfert fie mit Rahm, würzt fie mit Salz und etwas Eſſig und läßt fie gut 
auffochen. Kurz vor dem Anrichten Iegt man die gebratene Leber hinein und 
bringt jie heiß zu Tiſch. 

Beilagen: Reig, FREUEN 


Gebadene Leber. 

Die Leberjchnigel werden in Mehl, Ei und Bröſel paniert, in heißem Fett 
wie Wiener Schnißel gebaden, dann erſt gejalzen und mit Sitronenjcheiben be- 
‘ legt angerichtet. Man gibt Ejfiggurfen oder verjchiedene Salate als Beilage. 
Auch Kartoffelpüree eignet fich dazu. 


Geröſtete Leber. 

Sn heißem Fett wird zuerjt ziemlich viel ringelig gejchnittene Zwiebel und dann 
Die zu Scheiben gefchnittene Leber geröftet und erjt fnapp vor dem Anrichten mit 
Salz und Pfeffer gewürzt. 


Scöpfenfchlegel auf Wildbretart. 34 Kilo Schöpfenfchlegel (= Keule), Salz, 
Pfeffer, Wacholderbeeren, 40 Gramm Speck, 50 Gramm Fett, Wurzelwerf, 
Swiebel, etwas Ihymian, Ingwer, Muskatnuß, Lorbeerblatt, Pfeffer- und Ge- 
würzförner, Sitronenfchalen, 20 Gramm Mehl, Y,s Liter Rahm, Zitronenjaft, 

1 Löffel Rotwein und Preißelbeeren oder Ribijeljulz (Gelee). 

Das Schöpfenfleiich wird von den Knochen befreit, enthäutet, entfettet, gejalzen 

und mit gejtoßenem Pfeffer und Wacholderbeeren eingerieben. 3m heißen Fett 

röftet man blättrig gejchnittenes Wurzelwerk und Zwiebel, bratet das Sleiſch 

Darauf an, gieft etwas Wafler oder Suppe zu und läßt es unter fleißigem 

Begießen mit dem Safte im Rohr halbweich werden. Dann nimmt man das 

Fleiſch aus der Pfanne, läßt den Saft eindampfen, gibt daS Mehl dazu, röjtet 

dies gut an und gießt zur Soße auf, gibt kleine Mengen der angegebenen Ge- 

würze hinein und verfocht fie. Zur Verbefjerung gibt man auch Rahm, Rotwein, 

Dreißelbeeren oder Nibifelfulz dazu und würzt noch mit Salz und Sifronenjaft. 

Man gibt das Fleiſch nochmals zur Soße zurüd und läßt es darin fertig dämpfen. 

Suleßt wird die Soße pafliert über das Fleiſch angerichtet. 

Beilagen dazu find: Nudeln, Rnödel, Reis, Kartoffeln und Preißelbeerfompott. 

Auf diefe Zubereitungsart wird auch Wildfleifch zubereitet. 


Wildgullafh (Gulyas). 400 Gramm Wildfleifjh (Reh- oder Hirihichulter), 
Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren, 50 Gramm Fett, Wurzelwert, Zwiebel, 
Paprika, 20 Gramm Mehl. 

Das ganze Fleifhftüd wird gefalzen und mit geftoßenem Pfeffer und Wadolder- 
beeren eingerieben und dann zu Würfel gejchnitten. Im heißen Fett röjtet man 
geriebenes Wurzelwerk und gehadte Swiebel, gibt etwas Paprifa zu und einen 
Löffel Eſſig, dann das vorbereitete Fleiſch hinein, vermifcht es gut und dünſtet 
3 mit Zugabe von etwas Wafler oder Suppe. Iſt es weich, gibt man das 
Mehl dazu, röftet dies gut an, gießt auf und läßt die Speife noch gut verkochen 
und würzt fie, wenn notwendig, mit Salz und im Waſſer gelöjten Paprika nad. 
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Eingemachtes Kalbfleiſch. 400 Gramm Kalbsichulter, Salz, 50 Gramm Butter. 
Einmach: 30 Gramm Butter, 30 Gramm Mehl, große Peterfilie, 1 R. 
Karfiol. 
Das Fleiſch wird zu Stüden gefchnitten, gefalzen und in heißer Butter ge- 
braten und wenn es Farbe zeigt, mit Waſſer oder Suppe aufgegofjen und weich 
gedünftet. Snzwifchen bereitet man eine lichte Einmach, verkocht fie did und gibt 
dann dag gedünftete Kalbfleiſch ſamt dem Bratenfaft dazu. Gekochte, zerteilte 
Karfiolröshen und wenn die Sahreszeit es erlaubt, auch grüne Erbjen oder 
zarte gefochte Rarottenwürfel, gibt man in die fertige Fleiſchſpeiſe. Man richtet 
die Speife mit Heinen gekochten Bröſelknödel an und macht fie fomit jehr aus- 
giebig. 


Wiener KRalbsbeufchel. 3A Kilogramm Kalbs- oder Schweinslunge; Wurzelfud- 
Salzwafler, Eſſig, Wurzelwerk, Pfeffer und Gewürzkörner, 30 Gramm 
Zwiebel; 60 Gramm Schmeinefett, 60 Gramm Mehl, 5 Gramm Zuder, 
Zwiebel und Peterjilie, Sitronenfchalen, Thymian, Lorbeerblatt, 5 Gramm 

Kapern, 1 Sardelle, Sitronenfaft, Salz, '/,; Liter Rahm. 

Die Lunge (und auch ein Stüd Herz und etwas von der Luftröhre) wird in 

einer gut abgeichmedten Beize weich gekocht und überfühlt dünn nudelig ge- 

Ichnitten. Sm heißen Fett bräunt man den Zuder und röftet die fein gehadte 

Zwiebel und Peterfilie darin, dann das Mehl hellbraun und giet mit dem 

gefeihten Wurzelfud (Beize) auf und gibt alle angegebenen Gewürze und Ger 

Ihmadjtoffe fein gehadt dazu und läßt die Soße gut verfochen. Die gejchnittene 

Lunge fommt in die fertig gewürzte Einbrenn und muß noch eine Seit mitfochen- 

Mit Rahm betropft, wird die SOpeife angerichtet. 

Als Beilagen gibt man: Semmelfnödel, Grießftrudel. 


Reisfleifh (Eintopfgeriht). 30 Gramm Schweinefett, 20 Gramm Sped, 120 
Gramm Swiebel, Rojenpaprifa, 500 Gramm Kalbs- oder Schweinsjchulter, 
Salz, 300 Gramm Reis, 30 Gramm Parmejan. 
Sm heißen Fett wird Heinwürfelig gefchnittener Sped, dann feingehadte Smwiebel 
goldgelb geröjtet, hierauf gibt man etwas Paprika, das großmwürfelig gefchnittene, 
geſalzene Zleifh dazu und läßt dies erſt im eigenen Saft halbweich dünſten. 
Nun wird der Reis dazugegeben und foviel Wafler, daß diefes 2 Finger hoch 
überdedt ift und wird mit dem Fleiſch weich gedämpft. Vor dem Anrichten 
mengt man die Hälfte des geriebenen Käfes darunter und ftreut den reftlicher 
Zeil darüber. ’ 
Als Beilage gibt man grünen Salat. 


Krautfleifh (Eintopfgeriht). 500 Gramm Schmeinefleifh (Schulter- oder 
Baudfleifh), 30 Gramm Zett, 60 Gramm Swiebel, Paprika, Eſſig, Kümmel, 
Salz, % Kilogramm Sauerkraut, 1 Stüd Kartoffel, "/,, Liter Rahm. 

Sm heißen Fett wird die feingehadte Zwiebel hellgelb geröjtet, dann gibt man. 
eine Meſſerſpitze Paprika, etwas Efjig und das zu größeren Würfeln gefchnittene 
gejalzene Zleifch dazu, den gehadten Kümmel und dünjtet es unter Zugabe von 
etwas Wafjer. Sit das Fleiſch Halbweich, gibt man das Sauerkraut dazu und 
läßt es damit volljtändig weich dämpfen. Kurz vor dem Anrichten fommt der 
geſchälte, roh geriebene Kartoffel dazu, allenfalls auch etwas Nahm und wenn 
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notwendig, noch etwas in Waſſer gelöjter Paprifa und man läßt alles noch gut 
verkochen. 


Steirifches Wurzelfleiſch (Eintopfgeriht). 500 Gramm Rindfleiih, Wurzel- 
werf, Zwiebel, Eſſigwaſſer, Salz, Pfeffer und Gewürzkörner; 34 Kilogramm 
Kartoffeln, Salz. 
Man bereitet einen gut gemwürzten, nicht zu fcharfen Eſſigſud, gibt das nudelig 
gefehnittene Wurzelwerk (Peterfilienmwurzel, gelbe Rübe und Gellerie), eine 
halbe blätterig gejchnittene Zwiebel, die Gewürze und Salz dazu und das zu 
Würfeln gefchnittene Nindfleifch und läßt es in dem Gud weich kochen. Un— 
gefähr eine halbe Stunde vor Tiſch gibt man die geviertelten gejhälten Kar— 
toffeln dazu und läßt fie darin garfochen. 
Das Fleiſch wird mit dem Wurzelwerk und den Kartoffeln angerichtet und 
mit dem Sud übergoffen. 
Zu dieſer Zubereitung eignet fich auch jehr gut Schöpfenfleifh und man nennt 
das Gericht dann „Steiriſches Schöpjernes". 
VBereitet man diefe Speife aus Schweinefleifh (meilt fettes Jungſchweine— 
fleifch), dann wird das Zleifchjtüd im ganzen im Sud gekocht und zu Scheiben 
geichnitten, mit Kren beftreut, dem Wurzelwerf belegt und den Kartoffeln gar- 
niert als „Krenfleiſch“ bezeichnet, ferviert. 


Mafkaronifleifch. 500 Gramm Kalbs- oder Schweinsichulter, 30 Gramm Fett, 
50 Gramm Swiebel, 20 Gramm Mehl, 50 Gramm Paradiesmark, 250 Gramm 
Makfaroni, Salz, 30 Gramm Parmefan. 
Das Fleiſch wird zu kleinen Stüden gefchnitten, gejalzen und im heißen Fett, 
in dem man fein gehadte Zwiebel hellgelb röjten ließ, unter Zugabe von etwas 
Waſſer oder Suppe weich gedämpft. Wenn das Fleiſch weich ijt und der Gaft 
Elar, jtäubt man mit Mehl, röjtet diefes gut an und gießt mit Waſſer oder 
Suppe auf, gibt das Paradiesmarf hinein und läßt die Soße verkochen. Bor dem 
Anrichten gibt man die in Salzwaſſer gekochten, Eleingejchnittenen Maffaroni 
Dazu, vermischt fie gut und richtet die Speife mit Parmefan beſtreut an. 
Man ann aus Sparfamfeitsgründen die Sleifchmenge verringern und dafür 
mehr Makkaroni nehmen. Auch mit Schweinefleifh Täßt ſich die Speiſe zu- 
bereiten. 


Steiriſches Kraut (Eintopfgericht). 1 Kilogramm Weißfraut, 14 Kilogramm 
faure &pfel, 100 Gramm Sped, 400 Gramm Schweinefleiih, 1—2 Eßlöffel 
Daradiesmarf, Salz, Eſſig. 
Sn eine Kaſſerolle gibt man eine Lage fein blätterig gejchnittenen Sped und 
wenn diefer heiß ift, das fein gehobelte, geſalzene Kraut, dann die geichälten 
dünn gefchnittenen Apfel und darauf das mit Salz und gehadtem Kümmel ein- 
geriebene Schweinefleiih. Man dedt dies mit dem rejtlihen Kraut und den 
Apfeln zu, gießt eine Mifchung von gewäſſertem Eſſig darüber und dünjtet die 
‚Speife, bi$ das Fleifh weich ift. Dann gibt man das Paradiesmarf nah Ge- 
ſchmack mehr oder weniger dazu und läßt es noch gut auffochen. Auf einer Fleiich 
platte wird das Kraut angerichtet und das Fleiſch zu Scheiben geichnitten 
daraufgelegt und mit Bratkartoffeln garniert. Zu diefer Speije eignet fich ſehr 
gut Jungſchweinefleiſch mit der Scharte. 
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Ofterbraten. 200 Gramm mageres Rindfleifh, 200 Gramm fettes Schweine- 
fleifh, 1—2 Semmeln, 30 Gramm Bett, Zwiebel, grüne Peterfilie, 1 Ei, 
Salz, Pfeffer, Majoran, 3—4 Stüd hartgekochte Eier, 150 Gr. Schweineneß. 


Die beiden Sleifchjorten werden fafchiert, ebenfo die eingeweichten Semmeln 
und dann mit gefochter geröfteter Swiebel und Peterfilie und dem Ei vermijcht 
und mit Salz, Pfeffer und Majoran gewürzt. Man mijcht die Maſſe ſehr gut 
duch, gibt die Hälfte davon auf ein gut bemehltes Brett, Tegt die hartgefochten 
geſchälten Eier nebeneinander darauf, gibt das reftliche faſchierte Fleiſch darüber, 
drüdt es feit an und formt mit etwas Mehl eine Rolle, die man in ein Schweins- 
net einjchlägt und in einer Pfanne durch Zugießen von etwas Waſſer oder 
Suppe ungefähr 1% Stunden bei mäßiger Hitze bratet. Man jerviert dazu 
grünen Salat. 


Will man den Braten ohne Schweineneg machen, dann muß man efwas Mehl 
in die Maſſe geben und die Rolle, bevor man fie ins Nohr jtellt, mit Eiflar 
bejtreichen. 


Seefifh auf pifante Art. 34 Kilogramm Seefiſche, Salz, Zitronenfaft, 30 Gramm 
Mehl, 50 Gramm Gett, 5 Gramm Kapern, Saft Orange und Zitrone, 
50 Gramm Butter, Drangen- und Sitronenjheiben und Kapern. 


Die Fifchfilet werden gefalzen, mit Sitronenfaft betropft und 4% Stunde liegen 
lafien, dann abgetrodnet in Mehl getaucht und auf beiden Geiten in heißem 
Fett gebraten. Dann wird der Gaft entfettet, mit Butter verbejjert und mit dem 
Drangen- und Sitronenfaft und den fein gehadten Rapern aufgefocht. Die Fiiche 
filet werden angerichtet mit dem Safte übergojjen und je mit einer halben 
Drangen- und Sitronenjfcheibe und 1 Stück Kaper belegt. 

Als Beilage gehören Salzkartoffeln. 


Gebratener Seefifch mit Sardellenbutter. 34 Kilogramm Seefiſch, Salz, Sitronen=- 
faft, 1 Sardelle, 40 Gramm Fett; Sardellenbutter = 80 Gramm Butter, 
2 Stüd Sardellen. 
Der Fiſch wird als ganzes Stüd, auf einer Seite abgehäutef, gejalgen und mit _ 
Zitronenjaft eingerieben, dann mit Gardellenjtreifen gefpidt im heißen Fett 
unter öfterem Begießen des eigenen Saftes im Rohr gebraten und mit heißer 
Sardellenbutter übergofjen, aufgetragen. Kartoffeln werden als Beilage dazu 
ſerviert. 


Sardellenbutter: Die geputzten Sardellen werden paſſiert zur Butter gegeben 
und zerlaſſen und mit 1 Löffel heißem Waſſer erhitzt. 


Gebadener Seefiſch. Kilogramm Seefiſchfilet, Salz, Sitronenfaft, 40 Gramm 
Mehl, 1 Ei, 80 Gramm Bröfel, 14 Kilogramm DL, 1 Sitrone. 


Die Fifchfilet werden geſalzen, mit Sitronenfaft betropft und wenn diefer ein- 
gefaugt abgetrodnet, in Mehl, Ei und Bröſel getaucht im heißen DSL ſchwim— 
mend langſam gebaden. Mit Zitronenfcheiben belegt wird der Fiſch angerichtet. 
Als Beilagen gibt man verjchiedene Galatarten. Befonders eignet fich dazu 
Linien-, Bohnen-, Rartoffel- und Noter-Rübenjalat. 
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Gebadene Schintenflederl. 200 Gramm leder! (Teigwaren), 50 Gramm But- 
ter oder Margarine, 2 Dotter, 150 Gramm Geldfleiih, "/, Liter Rahm, 
2 Klar Schnee, Salz. 
Sn einen Abtrieb aus Butter und Dotter gibt man die gefochten, ausgefühlten 
Slederl, das gehadte Selchfleiſch (Rollſchinken), ven Rahm und mijcht zulett 
den feiten Schnee der Klar leicht darunter. Man würzt die Speife mit Salz und 
bädt fie in einer befetteten mit Bröjeln ausgeftreuten Auflaufſchüſſel bei mäßiger 
Hige im Rohr. 
Als Beilage gibt man grünen Salat. 


Lahsbaweufen (auch Pofejen genannt). 5 Stüd Semmeln oder 1% Gandwichs- 
weden, 14 Liter Mil, 1 Ei, Salz, 100 Gramm Bröjel, 200 Gramm Fett, 
100 Gramm Räucherlachs. 
Die altgebadenen Semmeln oder der Weißbrotweden wird zu 4% cm breiten 
Scheiben gefchnitten. Der Räucherlahs wird, wenn er ftarf gejalzen ift, vorher 
in etwas Milch gelegt und dann als Fülle zwiichen 2 Semmeljchnitten gegeben. 
Diefe vorjihtig in die mit dem Ei verjprudelte Milch getaucht, in Bröſeln 
paniert und im beißen Fett gebaden. 
Man fann dieje Speife auch mit Hirn oder Schinfenfülle zubereiten und gibt 
Spinat oder andere grüne Gemüſe oder auch Salate dazu. 


Eingelegte Roftbraten. A Rilogramm Kartoffeln, 300 Gramm Rojtbraten oder 
Nindsichnigel, 50 Gramm Fett, 150 Gramm Zwiebel, Salz, Pfeffer, 2 Eier, 
'/, Liter Rahm, 20 Gramm Butter. 
Die Kartoffeln werden gekocht, geichält, zu Scheiben geſchnitten und gejalzen. 
Die Roftbraten oder Rindsjchnigel werden geflopft, gejalzen, gepfeffert und im 
heißen Fett auf beiden Geiten abgebraten und nachher im felben Fett die 
blätterig gefchnittenen Zwiebel. Die Eier werden hart gekocht und ebenfallg zu 
Scheiben geichnitten. 
Sn eine befettete mit Bröfeln ausgeftreute Schüffel oder Pfanne legt man die 
halbe Menge der Kartoffeln, darauf die Eifcheiben und das gebratene zu Fleinen 
Stüden gejchnittene Fleifch, betropft dies mit der geröfteten Zwiebel und dem 
Bratenfett und gibt die reftlichen Kartoffeln darüber. Man legt kleine Butter- 
ſtückchen auf die Speife, betropft fie mit Rahm und ftellt jie für kurze Zeit zum 
Aberkruſten ins Mohr. 


Haferflodenröllhen. 80 Gramm Speck, etwas Zwiebel und grüne Peterfilie, 
1, Liter Wafler, Salz, 200 Gramm Haferfloden, Pfeffer, 1 Ei, etwas Mehl, 
100 Gramm Bröſel, 1 Ei, 20 Gramm Dörrſchwämme, 150 Gramm Fett. 
Der geräucherte Sped wird zu Kleinen Stüdchen gejchnitten erhigt und dann 
darin die feingehadte Swiebel und Peterfilie hellgelb geröjtet, hierauf mit der 
angegebenen Menge Waſſer aufgegofien, gefalzen und wenn die Flüffigfeit kocht, 
rührt man die Haferfloden ein und Eocht fie zu einer ganz dicen Maſſe. Man 
würzt fie mit Pfeffer und gibt die gefochten gehadten Dörrihwämme dazu, 
gibt das Ei hinein und formt daraus Röllchen, die man mit Mehl ausarbeitet, 
in Ei und Bröfel paniert im heißen Fett bädt. 
Als Beilage dazu eignet fi) Spinat und auch alle Salatarten. 


389 


Kraufflederl. Nudelteig aus 250 Gramm Mehl, 1 Ei, Salz, Waſſer; — 1 Heiner 

Krautkopf, Salz, 60 Gramm Gett, 1 Heine Zwiebel, 10 Gramm Zucker, 

Paprika und Pfeffer. 

Das Weißkraut wird fein gehadt und im heißen Fett mit ZIwiebel, Zuder 

braun gedünftet und mit Paprika, Salz und Pfeffer gewürzt. Die Slederl werden 

im gejalzenen Waſſer gekocht, gut abgetropft zum fertigen Kraut gegeben und 
nah Geſchmack nahgemürzt. 


Borfpeifen und Beilagen 


Spinatrolle. 50 Gramm Butter, 2 Eier, 3 Löffel Rahm, 1 Semmel, Salz, 
Pfeffer, 150 Gramm Spinat, 3 Klar, 10 Gramm Parmejan. 


Gülle: 2 Eier, 30 Gramm Butter, 30 Gramm Champignons, 10 Gramm 
Butter, 20 Gramm Parmejan. 


Die Yutter wird jhaumig gerührt, dann gibt man die verfprudelten Eier lang» 
fam dazu, die eingeweichten gut ausgedrüdten pajjierten Semmeln, den gekochten 
pafjierten Spinat (2 Eßlöffel), Salz, Pfeffer und den Rahm und den feiten 
Schnee der Klar. Die Mafie ftreicht man auf ein gut befettetes Blech, bädt jie 
bei mäßiger Hitze im Rohr, Löft fie dann raſch vom Backblech, ſtürzt fie auf eine 
Serviette, bejtreicht fie rafch mit der Eierjpeife, die man mit den gedünjteten 
Schwämmen verbejjert hat, rollt fie ein und beftreut fie mit geriebenem Parmeſan— 
fäfe. Zu Scheiben gejchnitten wird die Vorſpeiſe angerichtet. 


Gemüfe-Serviettenfnödel. 3 Semmeln, Y/,, Liter Milh, 3 Eier, 100 Gramm 
grüne Erbjen, 1 Heine Roſe Karfiol, 100 Gramm Karotten, 100 Gramm 
Kohlſproſſen oder grüne Fijolen oder 100 Gramm Champignons, 100 Gramm 
Selchfleifch oder geräucherte Zunge, 30 Gramm Parmejan- oder Reibkäſe. 


-Die Semmeln (altgebaden) werden Eleinwürfelig gejchnitten, mit der Milch 
und den verjprudelten Eiern, die man leicht Talzt, übergofjen und furze Zeit an- 
augen lajjen. Die Gemüſe werden in Galzwajjer gekocht, die Karotten und 
Fiſolen vorher zu Würfeln gejchnitten, ebenfo das Selchfleiſch, gut darunter— 
gemengt. Hierauf gibt man die Maffe in eine mit Butter beftrichene Gerviette 
formt fie zu einem großen Knödl, bindet fie und Eocht fie zugededt 1 Stunde im 
gejalzenen fochenden Waller. 


Der fertige Rnödl wird aus der Serviette genommen und mit geriebenem Käſe 
bejtreut, angerichtet. 


Kartoffelnudeln, 1 Kilogramm Kartoffeln, 10 Gramm Yutter, 1 Ei, 120 bie. 
150 Sramm Mehl, Salz, 50 Gramm Fett, 50 Gramm Bröjel. 


Die Kartoffeln werden gekocht, geſchält, paffiert und mit der Butter, Salz, dem 
Mehl und Ei raſch zu einem Teig vermengt. Aus diefem formt man eine 
daumendide Rolle, jchneidet fie in kleine Stüde, wälzt fie zu Kleinen Nudeln, 
focht fie jolange in kochendem geſalzenem Wafler, bis fie an der Oberfläche 
ihwimmen, ſeiht fie ab und überjpült fie mit kaltem Waſſer. Gut abgetropft, 
rollt man fie in geröfteten Bröfeln. Man kann Kartoffelnudeln zu Sleifchipeife 
als Beilage zur Soße geben, aber auch, jtatt mit Bröfeln, in geriebenem Mohn 
oder Nüſſe gewälzt, gezudert, als einfache Mehlſpeiſe. 
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Kartoffel-Fleifchknödel. % Kilogramm Kartoffeln, 10 Gramm Butter, 120 bis 
150 Gramm Mehl, 1 Ei, Salz; — 250 Gramm Fleijch- oder Bratenreite, 
auch Wurjt- oder Seldhfleifh, 1% Ei, 20 Gramm Bett, Zwiebel und grüne 

Peterſilie. 

Man bereitet einen Kartoffelteig und teilt ihn in ſo viel Stücke, als man Knödel 

haben will. Aus den gekochten oder gebratenen Fleiſchreſten, die man faſchiert 

mit dem Ei, geröſteter Zwiebel und Peterſilie vermiſcht, mit Salz und Pfeffer 
würzt, formt man kleine Knöderl. Se ein Fleiſchknöderl wird mit dem Kartoffel— 
teig umhüllt zu einem großen Rnödel geformt, den man im gejalzenen fiedenden 

Waſſer vorjichtig 15 Minuten offen kochen läßt. Man gibt dazu GSauerfraut 

oder jaure Rüben. Un Stelle des Fleifches fann man die Knödel auch mit 


Grieben (Grammel) füllen. 


Rartoffelröllhen. 12 Rilogramm Kartoffeln, 30 Gramm Butter, 1 Ei, 50 Gramm 
Mehl, Salz, etwas Muskatnuß, 20 Gramm Mehl, 1 Ei, 80 Gramm Bröfel, 
150 Gramm Fett. 
Man bereitet einen feineren Kartoffelteig, den man gut fnetet, zu 5 cm langen 
Daumendiden Röllhen formt, die man mit Ei und Bröſeln paniert, im heißen 
Fett bädt und zu Bratenſoße als Beilage ferviert. Die Speije kann durch Zu- 
gabe von Eleinwürfelig gejchnittener Wurſt oder Selchfleiſch verbejlert werden 
und gibt dann, mit Salat angerichtet, eine billige Hauptipeife. 


Tiroler: Knödl. 5 Stück Semmeln, 50 Gramm Sped, 14 Liter Milch, 1 Ei, 100 

Gramm Geldfleiih, 50—60 Gramm Mehl, Salz. 
Die altgebadenen Semmeln werden Eleinwürfelig gejchnitten. Ebenjo der ge- 
räucherte Sped, den man heiß werden läßt und über das gejchnittene Semmel— 
brot gibt und gut vermifcht. Dann fommt das Eleingejchnittene gehadte Selch— 
fleijch dazu und die mit dem Ei verjprudelte Milch. Man läßt die Maſſe an- 
faugen, gibt dann Salz und das Mehl dazu, mijcht die Maſſe gut durch, formt 
Knödel und kocht diefe im fochenden gefalzenen Waſſer je nach) der Größe 10 
bis 15 Minuten. Es ift angezeigt, einen Probefnödel einzulegen, da die Maife 
infolge des Spedes und des Selchfleiſches fett ift und fomit manchmal mehr 
Mehl zur Feftigung bedarf, al3 das Rezept angibt. 


Tiroler-Geröftel. 80 Gramm Zett, 60 Gramm Zwiebel, 400 Gramm Nind- 

fleifeh oder Schweinefleisch, Salz, Pfeffer, 1 Kilogramm Kartoffeln. 
Sm heißen Fett röftet man die feingehadte Zwiebel goldgelb, dann gibt man 
das gefochte, blättrig gejchnittene Rindfleiſch dazu, etwas Pfeffer, die gefochten 
blätterig gejchnittenen gejalzenen Kartoffeln und röjtet jie noch mit. Hat man 
frifches Fleiſch, fo wird diefes blätterig gefchnitten nach der Zwiebel im Fett 
unter Zugabe von etwas Suppe gedünftet und zulegt mit den jeparat geröjteten 


Kartoffeln vermijcht. 
Kartoffelgollaſch. 40 Gramm Fett, 30 Gramm Speck, 150 Gramm Zwiebel, 
Rofenpaprifa, Eſſig, Salz, 1 Kilogramm Kartoffeln. 


Sm heißen Fett läßt man fleinwürfelig gefchnittenen Sped goldgelb erhigen, 
gibt dann die feingehadte Zwiebel hinein und wenn fie fchöne Farbe hat, den 
Paprika, etwas Eſſig und die gefchälten geviertelten Kartoffeln und ſoviel 
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Waſſer, daß fie fat bededt find und dünſtet fie weih. Man würzt mit Salz und 
verbeffert die Speife mit Wurftfcheiben und blätterig gefchnittenen Efjiggurfen. 


Paprifafartoffeln. 1 Kilogramm Kartoffeln: Paprikaſoße: 40 Gramm Zett, 30 
Gramm Sped, 100 Gramm Zwiebel, Paprika, Eſſig, Salz, 20 Gramm Mehl, 
1/, Liter Rahm, Paradiesmark, Efjiggurfen. 
Die Kartoffeln werden gekocht, geichält, in große Würfel gejchnitten und in 
eine gut verfochte Paprikaſoße gegeben. 
Sm heißen Fett läßt man Eeinwürfelig gefchnittenen Sped hellgelb werden, 
gibt dann feingehadte Zwiebel dazu und röjtet diefe an, mifcht hierauf Paprifa 
und Efjig zu. Nun ftaubt man mit Mehl, röftet es und gießt mit Waſſer zur 
Soße auf. Mit Rahm und Paradiesmark wird die Speife in Geſchmack und 
Farbe verbefjert. Wenn fie gut verfocht hat, gibt man die zu langen Streifen 
gefchnittenen Eſſiggurken und die vorbereiteten Kartoffeln dazu. Man würzt mit 
Salz, gelöftem Paprika und wenn notwendig, auch mit etwas Eſſig nad. 
Will man die Speife ausgiebiger machen, jo fann man auch zu Würfeln gefchnit- 
tene Rarotten und Kohlrüben gekocht in die Paprifafoße geben. 


Mehlipeifen 


Apfelitrudel. Strudelteig: 150 Gramm Mehl, 1 Eleiner Kaffeelöffel DL, Salz, 
s Liter Wafler. 
Fülle: 60 Gramm Butter, 50 Gramm Bröſel, 34 Kilogramm Apfel, 50 Gramm 
Zuder, etwas Zimt, 30 Gramm Noſinen, 30 Gramm Fett zum Beftreichen. 
Man bereitet einen Strudelteig, zieht ihn auf einem bemehlten Tud) dünn aus 
und bejtreut 33 des Teeiges mit den in Butter geröjteten Bröſeln, belegt ihn mit 
den geſchälten, blättrig gejchnittenen Äpfeln, gibt Zuder mit etwas Zimt ger 
mifht und die Roſinen darüber und betropft das freigelajfene Drittel des 
Zeiges mit zerlafjenem Fett. Der Strudel wird, von der mit der Fülle bejtriche- 
nen Geite beginnend, eingerollt, auf ein befettetes Blech gelegt und erſt wenn 
er Farbe hat, mit zerlaffenem Fett oder mit Yutter beftrichen und im Rohr bei 
guter Hige eine halbe Stunde gebaden. Er wird mit Zuder beſtreut ferviert. 


Kirfhenftrudel: Wird ähnlich zubereitet, nur gibt man auf den ausgezogenen 
Strudelteig erjt die geröfteten Bröſeln und dann die Kirfhen und nah) Ge- 
Ihmad Zuder darauf und behandelt ihn weiterhin wie den Apfelftrudel. 


Rhabarberftrudel: Hat ebenfalls diejelbe Zubereitung, nur bedarf die Fülle mehr 
Suder, weil der Rhabarber jtark jäuerlich fchmedt. Er wird dünn gefchält, zu 


1 em große Stüde gejchnitten und an Stelle der Apfel als Fülle auf den Teig 
gegeben. 


Zopfenjtrudel: 150 Gramm Mehl, 1 Heiner Raffeelöffel OL, Salz, "Yıs Liter 
Wafler. 

Fülle: 60 Gramm Yutter, 60 Gramm Zuder, 3 Dotter, 250 Gramm Zopfen, 
1/, Liter Rahm, 3 Klar, Zitronenfchalen, 30 Gramm Rofinen, Butter zum 
Beſtreichen und Milch zum Begießen. 

Ein dünn ausgezogener Strudelteig wird 33 davon mit folgender Fülle be- 
ftrichen, eingerollt und in einer entjprechend großen, befetteten Pfanne im Rohr 
gebaden. Man bejtreicht ihn vorher mit zerlafjener Butter und wenn er halb- 
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fertig gebaden ijt, tibergießt man ihn mit /, Liter heißer Milch und bädt ihn 
noch furz im Rohr, wodurch er loder und faftig wird. Er muß, wenn er fertig 
it, Tofort angerichtet werden. Man ferviert dazu Kanarienmild. 

Zopfenfülle: In einen ſchaumigen Abtrieb aus Yutter, Dotter, Zuder, gehadten 
Sitronenfchalen, einer Prije Salz gibt man den pajlierten Zopfen, den Rahm 
und zuleßt den feſten Schnee des Klar. Die Rofinen jtreut man erjt auf die 
Fülle, wenn fie auf den Zeig aufgeftrichen ift, damit der dünne Teig beim Auf- 
ſtreichen nicht zerreißt. 


Kartoffelftrudel: Wird ebenſo zubereitet, nur gibt man jtatt des Topfens in den 
Abtrieb ein halbes Kilogramm gekochte, gejchälte, pajlierte Kartoffeln. Die Fülle 
bedarf als Würze mehr Zitronenjchalen, auch etwas Zitronenjaft und etwas 
mehr Rahm und Salz. 


Milhrahmftrudel: Hat die gleiche Zubereitung, nur fommt auf den Strudelteig 
folgende Fülle darauf: 
Fülle: In einen Abtrieb aus 80 Gramm Butter gibt man 60 Gramm Zuder 
und 3 Dotter langjam dazu, ferner den Saft und die Schale 1% Zitrone, 3 ab- 
gerindete, erweichte, pafjierte Semmeln, ”/, Liter Rahm, Salz und den feiten 
Schnee des Eiflar. Man verbejjert die Fülle noch mit 30 Gramm Rojinen. 
Man jerviert dazu Kanarienmildh. Und zwar wird dazu 14 Liter Milch, 1 Potter, 
Suder nah Geſchmack und etwas Vanille über fochendem Waſſer jchaumig 
gejchlagen. 
Raiferfhmarrn: (feine Maſſe) 4 Dotter, 40 Gramm Suder, 14 Liter Mild, 
150 Gramm Mehl, Salz, 4 Klar Schnee, 30 Gramm Rojinen, 50 Gramm 
Butter zum Backen. 
Das Mehl wird in einer Schüffel mit dem Zuder, Salz, den Dottern und 
Milch zu einem glatten Zeig verrührt. Zulett gibt man die Rojinen und den 
feſt gejchlagenen Schnee der Eiflar leicht darunter. 
Sn einer Pfanne läßt man die Butter heiß werden, gießt dann den Teig hinein 
und bädt ihn im Rohr, bis er hellbraune Farbe hat, wendet ihn um und zer- 
reißt ihn mit der Gabel zu kleinen Stüden und bringt ihn gezudert ſofort zu Tiſch. 


Salzburger Noderl: 50 Gramm Butter, 60 Gramm Zuder, 5 Dotter, 30 Gramm 

Mehl, 5 Klar, °/,, Liter Milch. 
Die Yutter wird mit dem Zuder und den Dottern fehr flaumig gerührt, dann 
fommt der fefte Schnee der Klar und das Mehl abwechjelnd Leicht eingemijcht. 
Die Maſſe wird in eine mit heißer Milch begoſſene Pfanne gefüllt und im 
heißen Rohr nur wenige Minuten lichtbraun gebaden. Wenn die Biskuitmaſſe 
gar ift, fticht man mittels eines Eßlöffels große Noderl aus, die man auf einer 
Schüſſel anrichtet und bezudert fofort ſerviert. 


Wiener Fafchingskrapfen: 250 Gramm Mehl, Salz, "/,, Liter Mil, 40 Gramm 
ZYutter, 50 Gramm Zuder, 2 Dotter, 1 Eßlöffel Rum, 2 Eßlöffel Drangen- 
faft, etwas Vanillin; Gärprobe aus: 30 Gramm Hefe, 10 Gramm Juder, 
30 Gramm Mehl, */ı, Liter Milch — 40 Gramm Marillenmarmelade, % Kilo» 

| gramm Fett zum Baden. . 

Das Mehl wird erwärmt mit den Übrigen Zutaten und der aufgegangenen Hefe 

{= Gärprobe) vermifcht zu einem nicht zu feften Teig verarbeitet und ſehr gut 
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abgeichlagen. Hierauf wird der Teig mit einem Tuch zugededt und für die Dauer 
1 Stunde zum Aufgehen an einen vom Zug gefhüßten, warmen Ort geitellt. 
Dann wird der aufgegangene Teig auf einem vorgewärmten, bemehlten Brett 
1% cm hoch leicht ausgerollt und runde Scheiben vorlichtig ausgeftochen. Se 
eines der Teigſcheibchen wird in der Mitte mit etwas erwärmter Marillen- 
marmelade belegt und mit einem zweiten Teigſcheibchen jo überdedt, daß Die 
unbemehlte obere Seite desjelben auf die Marmelade zu liegen fommt, worauf 
man die Ränder leicht niederdrüdt. Nun ftiht man mit einem etwas Eleineren 
Krapfenfteher die fertigen Krapfen aus, legt fie verkehrt auf ein ermwärmtes 
bemehltes Tuch, überdedt fie damit und läßt fie nochmals an einem gejchügten, 
warmen Ort aufgehen. Hierauf werden die Krapfen fo in heißes Fett gelegt, 
daß die während des Aufgehens nach oben gefehrte Seite zuerjt in das Fett 
fommt. Sie werden anfangs im zugededten Gefäß gebaden und wenn fie auf 
einer Seite ſchöne Farbe haben, umgekehrt und auf der zweiten Geite im offenen 
Geſchirr fertig gebaden. Sie müfjen derart im Fett ſchwimmend gebaden werden, 
daß jie um die Mitte einen Shönen, hellen Rand erhalten. Man läßt die friich 
gebadenen Krapfen auf einem Zilterpapier auf einem Sieb gut abtropfen und 
bringt fie mit Vanillezuder beftäubt zu Tiſch. 


Komteſſeäpfel: 3 Eier, 90 Gramm Suder, 90 Gramm Mehl, 4 Stüd mittel: 
große aute Äpfel, Suderwailer, Sitronenfaft, Gewürznelfe, ein Eleines Stüd- 
hen Simtrinde, 50 Gramm Mearillenmarmelade, Schaum: 4 Eiklar, 80 

Gramm Suder. 

Die ganzen Eier werden mit dem gejiebten Staubzuder im Schneefefjel am 

Herdrand did ſchaumig gejchlagen (ungefähr 20 Minuten), dann mifcht man 

das Mehl Leicht darunter, gibt die Maſſe fingerhoch auf ein befettetes Blech 

und bädt fie. Ausgekühlt jtiht man 8 runde Scheiben aus, die die Größe des 

Durchmeſſers der Üpfel haben, beftreicht fie mit Marmelade, belegt fie mit den 

baldierten ſchmackhaft gedünſteten &pfeln, umhüllt fie ganz mit der Schaummaſſe, 

jtellt fie nochmals aufs Blech und gibt fie ins heige Nohr, big der Schaum ganz 
fihte Farbe hat und fteif geworden ift. Bezudert werden fie ferviert. 

Schaummaſſe: Das Eiflar wird zu fehr feitem Schnee gefchlagen, dann gibt 

man löffelweife den gejiebten Staubzuder dazu und mifcht ihn leicht ein. 


Torten 


Echte Sadertorte: 140 Gramm Butter, 140 Gramm Schokolade, 140 Gramm 

Zuder, 6 Dotter, 140 Gramm Mehl, 6 Klar Schnee. 
Die Yutter rührt man ſchaumig, gibt erweichte, überfühlte Schokolade langſam 
Dazu, mengt dann nach und nach) den Zuder und die Dotter ein und rührt aber- 
mals ein halbe Stunde. Zulet miſcht man das Mehl und den fejten Schnee der 
Klar abwechjelnd leicht darunter und bädt die Maſſe vorfichtig bei mäßiger Hite 
ungefähr 1 Stunde im Rohr. Die erfaltete Torte wird mit Schofoladeglafur 
überzogen und meijt mit SchlagoberS jerviert. 


Falſche Sadertorte (Rezept für Eiklarverwendung): 8 Eiflar, 160 Gramm 
Suder, 4 Rippen Schokolade (= 120 Gramm), 80 Gramm YButter und 
f 80 Gramm Mehl. 
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Die Eiflar werden mit dem gejiebten Staubzuder did gefchlagen. Die Schofo-- 
lade wird mit der Butter im offenen Rohr in einer Heinen Schüffel erweicht, 
glatt verrührt und überkühlt langſam in den fejten Zuderfchnee gegeben. Zuletzt 
mifcht man das Mehl gut durch die Mafje. Die Torte wird bei mäßiger Hitze 
gebaden, erfaltet mit Schokolade glafiert und ebenfalls mit Schlagobers jerviert. 
Man ann fie aber auch mit Schofoladecreme füllen und oben damit verzieren. 
Das Rezept ift der echten Sachertorte jehr ähnlich, kommt aber in der Zuberei- 
tung viel billiger und gibt eine gute Eiklarverwendung. 


Wachauertorte: (fehr feine Maffe) 7 Dotter, 140 Gramm Zuder, 140 Gramm 
geriebene Mandeln, 2 Rippen Schofolade (= 60 Gramm), 7 Klar Schnee. 
Creme: 200 Gramm’ Butter, 120 Gramm Schokolade, 1 Dotter, Zuder nach— 

Geihmad. 
Scofoladeglafur: 3 Rippen Schofolade, 120 Gramm Zucker, 10 Gramm 
Butter, Hajelnüjfe zum PVerzieren. 

Die Dotter werden mit dem Zuder % Stunde ſchaumig gerührt, dann gibt man 

die geriebene Schokolade und die mit der Schale geriebenen Mandeln, löffel- 
weiſe, abwechjelnd mit dem fejtgejchlagenen Schnee der Eiflar leicht dazu. Die 

Maſſe wird vorfihtig eine ſchwache Stunde im Rohr gebaden, erfaltet durd- 

fchnitten, mit folgender Creme gefüllt, an der Oberfläche mit Schofoladenglafur 

überzogen. Der Rand wird mit Creme verjtrihen und mit blättrig gejchnittenen. 

Hafelnüffen belegt. Man kann zur Verzierung die Torte oben mit Creme ſpritzen 


und mit Hafelnüffen belegen. 


Almbuttertorte: 6 Dotter, 140 Gramm Zuder, Saft % Zitrone, 120 Gramm 
Mehl, 6 Klar Schnee. 
Greme: 3 Dotter, /, Liter Mild, 60 Gramm Sude, 1 P. Panillin: 
1 geſtrichener Eßlöffel Kartoffel- oder Neismehl, etwas Rum, 200 Gramm 
Butter, 50 Gramm candierte Kürbijje oder candierte Früchte. 
Die Dotter werden mit dem Suder und dem Zitronenjaft eine halbe Stunde 
Ihaumig gerührt, dann mifht man das Mehl und den feſt geichlagenen Schnee: 
der Klar abwechfelnd leicht unter die Maſſe. 
Am nächſten Tag durchſchneidet man die Biskuittorte zweimal und füllt fie mit 
folgender Fülle und glafiert jie mit Schofolade und verziert jie mit candierten 
Früchten. 
Creme: Die Dotter werden mit der Milch, dem Staubzuder, Qanillin, Reis- 
mehl über Dampf im Schneefefjel zu einer diden Creme geſchlagen, dann mit 
etwas Rum im Gefchmad verbefjert und überfühlt zur ſchaumig gerührten Butter 
löffelweife dazugegeben. Zulett kommen noch kleinwürfelig gejchnittene, bunt 
gefärbte candierte Früchte dazu, die in der hellen Torte mit der gelben Banillin- 
creme ſehr gut ſchmecken und ausjehen. 


Echte Linzertorte: (feine Mafje) 120 Gramm Mehl, 200 Gramm Butter, 
200 Gramm Mandeln, 100 Gramm Suder, 2 Stüd gejtoßene Gewürznelken, 

1 Meſſerſpitze Zimt, 2 Dotter, Salz, etwas feingehadte Zitronenichalen, 
100 Gramm Ribijelmarmelade. 

Das Mehl wird mit der Yutter abgebröfelt, mit den ungejchälten geriebenen 
Mandeln, Zuder, den Gewürzen, ein wenig Salz und den Dottern am Brett 
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vermifcht, rafch zu einem Zeig gefnetet, den man einige Zeit Falt raften läßt. 
Hierauf rollt man die Hälfte der Maſſe in der Größe der Tortenform aus, 
bejtreicht die Zeigflähe mit Nibifelmarmelade und maht vom reftlichen Teig 
dünne Rollen, die man gitterfürmig darüber legt. Mit Eiklar wird die Torte 
beftrihen und 1 Stunde bei mäßiger Hitze im Rohr gebaden. 


Zopfentorte. 180 Gramm Mehl, 120 Gramm Butter, 70 Gramm SZuder, 
1 Dotter, Salz. 
Fülle: 80 Gramm Butter, 120 Gramm Zucker, 2 Dotter, 300 Gramm Topfen, 
2 Klar Schnee, 40 Gramm Rofinen, 20 Gramm Mandeln, etwas Rahm: 
Man bereitet einen Mürbteig und rollt die Hälfte davon zu einer Zortenplatte 
aus und bädt fie in der Form halb durch. Der Rand der Tortenform wird be- 
fettet und mit Mehl ausgejtreut. Dann gibt man die fertige Topfenfülle auf den 
vorgebadenen Mürbteigboden in die Tortenform, legt vom reftlihen Teig ein 
Gitter darüber, beftreicht es mit Klar und bädt die Maſſe bei Oberhige. Zur 
Sopfenfülle wird die Butter mit dem Suder und den Dottern ſchaumig ab- 
getrieben und dann mit dem pafjierten Zopfen, etwas Rahm, Rofinen, 
seichälten gejehnittenen Mandeln und dem feſten Eifchnee vermifcht. 


* 


Eierkognak. 5 Dotter, 200 Gramm Zucker, 1 P. Vanillin, 4 Liter Schlag- 
obers, 14 Liter Mil, /, Liter Weingeift. 
Das Schlagobers wird mit der Milch vermischt und darin der Staubzuder mit 
dem Banillin gelöft. Die Dotter werden Leicht gerührt und dann gibt man lang- 
jam die Slüffigfeit dazu und zuleßt tropfenweife den Alkohol. Man darf den 
Eierfognaf nicht zu ftark rühren, jonjt bildet ſich loderer Schaum und der Kognak 
fließt nicht gut aus der Flaſche. 
Sollte er vom langen Stehen zu die werden, dann kann man ihn mit Milch 
oder Alkohol verdünnen. 


Kaffee-Effenz. /, Kilogramm jehr guten Bohnenkaffee, 300 Gramm Nohzuder, 

34 Liter Wafler. 
Der Zuder wird in eine Pfanne gegeben und fo lange troden erhißt, bis ftarfe 
weiße Dämpfe aufiteigen und der Zuder ziemlich braun geworden ift. Dann gibt 
man raſch das Wafler zu und läßt es gut aufkochen. Der Bohnenkaffee wird 
fein gerieben in eine Kaffee-Aufgußmaſchine gegeben und langſam, ſchöpflöffel— 
weile mit dem heißen Zuderwafjer aufgegojjen. Die fertige Raffee-Efjenz muß 
fühl aufbewahrt werden. 


Drangeade. 3 Stüd Drangen, "/, Liter Weingeijt, 1% Kilogramm Krijtall- 
zuder, 11% Liter Waſſer, 30 Gramm Weinjteinfäure. 
Die Drangen werden dünn gejchält und das Gelbe fein nudelig gejchnitten mit 
dem Weingeiſt übergofjen, in einer Flaſche gut verkorkt 14 Tage an die Sonne 
geltellt. Dann wird der Zuder mit der angegebenen Wafjermenge aufgefocht und 
wenn dies ausgefühlt ijt, mit der Weinfteinfäure und dem angejetten Drangen- 
faft vermifcht, in Flaſchen gefüllt, gut verkorkt, kalt aufbewahrt. 
Wird wie Himbeerjaft mit Wafjer verdünnt getrunfen. 
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Kalte Küche 


Umlegte Platten für einfache und feftliche Gelegenheiten — 
Beleste Brote - Sulzen - Afpif 


Vormerkung. 


Aus verſchiedenſten Gründen nimmt im neuzeitlichen Speiſenzettel die Kalte 
Küche einen weit größeren Raum ein, als früher. Warme Abendeſſen find 
in der Seit der PVielarbeit oft nicht einzufchalten, weil die einzelnen Samilien- 
mitglieder zu verjchiedenen Seiten vom Berufe fommen und jie follen trogdem 
jederzeit eine nett hergerichtete appetitanregende Mahlzeit vorfinden. Kaltes 
Fleiſch oder Wurft, Eier und die verfchiedenartigften Salate aus Kartoffeln, aus 
Reiten von Blumenkohl, Erbjen, Bohnen, Sellerie, außerdem friihe Tomaten 
und alle grünen Salate laſſen fich in wenigen Minuten friſch, manche auch noch 
befjer tags zuvor oder morgens berrichten. 


Uber auch an Stelle großer Einladungen zum Abendefjen haben fich die zmang- 
Iojen Sufammenfünfte nah Tiſch bei Tee und einfachen oder feinen falten Plat- 
ten jehr beliebt gemacht. Ebenfo werden bei Nachmittagtees gern vor den Kuchen 
belegte Brötchen mit Objtpaften oder zarter Wurſt gereicht. Der individuelle Ge- 
Ihmad, die Gefchidlichkeit und die Kenntniffe der Hausfrau fönnen bei der 
Kalten Küche die ſchönſten Triumphe feiern. 


Sn den folgenden Ausführungen wollen wir in der heutigen Lehrftunde zuerft 
alle Garnierzutaten zu den falten Platten bei einfachen und feftlihen Gelegen- 
heiten bejprechen, denn es find hierzu faft alle in: der Küche vorfommenden Pro⸗ 
dukte verwendbar, angefangen von gekochtem Rindfleiſch bis zu den feinſten 
Wurſtwaren, vom Seefiſch zur Forelle — Kaviar und anderen feinen Küchen- 
Ipezialitäten. Auch alle Salate und Gemüfe finden in verjchieden gerichteter Form 
Derwendung. 
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Zutaten zum Umlegen kalter Platten. 


Kaviar. 


Kaviar ift der gefalzgene Rogen von Stör, Sterlett und anderen Fiſchen. Nuj- 
fifcher (Aftrahan-)Raviar ift der befte. Er muß fehr kalt gereicht werden. Man 
gibt ihn auf einem ausgehöhlten Eisftüd oder in einer Glasjchale, die auf einer 
Glasplatte mit Eisftüdchen umlegt ift. Dazu paſſen geröftete Brotſcheiben (Toajt) 
und Zitronenadhtel; oder man gibt ihn gleich auf geröfteten Brotjcheiben und 
reicht Sitronenachtel dazu. Auch kann er in Kleinen Paftetchen oder ausgehöhlten 
hart gefochten Eiern gegeben werden. Es ift auch falfcher Kaviar verwendbar. 


Slfardinen. 


Man reicht fie in der Büchfe, die man auf eine zierlich gefaltete Serviette jtellt, 
oder auch in einer Glasſchale und ftellt ein Eleines Kännchen mit Zitronenfaft 
dazu. 


Sardellen. 

Wachen, entgräten, aufrollen oder, in gleichmäßig feine Streifen geteilt, in 
Rauten auf eine Glasplatte legen und feines Olivenöl darüber gießen. 
Heringe. 


Die Heringe wäſſern, abziehen, in 2 Zeile teilen, entgräten und in Sauermilch 
legen. Am nächften Tag herausnehmen und mit Mayonnaife oder Nemouladen- 
ſoße übergießen. 


Marinierte Heringe. 


Matjesheringe. 


Die Mittelgräte und die Haut entfernen. Den Hering auf einer mit Fleinen 
Eisjtüdchen belegten Platte anrichten, den Rüden ganz mit dünnen Swiebel- 
Icheiben belegen und die Platte mit Tomaten, Gurken und gefraufter Peterfilie 


umlegen. 
Fiſſchſalat. 

Abriger Fiſch wird entblättert, entgrätet, mit Mayonnaiſe angemacht und in 
Glasſchüſſelchen, in Muſchelförmchen oder in ausgehöhlten Tomaten angerichtet. 
Obenauf kann etwas Kaviar gelegt werden. 

Seekrabben. | 


Man kocht fie und gibt fie ald Verzierung zu Fiſch. Man kann dazu nur Hlei- 
nere Krabben nehmen. 


Krebſe. 


Man kocht fie, löſt das Fleiſch aus und verwendet eg zum umlegen von Keinen! 
Gerichten, wie Ragouts, Fifchen uſw. 
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Eier. 

Hart gelochte Eier werden auf Salat oder mit Radieschen, Blumenkohl, Sar- 
dellen, Rapern, Tomaten ufw. zu kalten Sleifchjipeifen oder Fiich gegeben. Man 
ſchält und halbiert oder viertelt fie. 


Gefüllt. 
Hart gefochte Eier werden aejchält, halbiert, der Dotter herausgenommen, fein 
gehadt, gejalzen, gepfeffert und wieder in das Weiße gefüllt. 


Dver: Man gibt zu je 3 herausgenommenen Dottern 1 Löffel Senf, etwas Öl, 
Salz, Pfeffer, Eſſig und Suder, mifcht alles gut und füllt es wieder ein. 


Mariniert gefüllt. 

Man fchneidet gekochte Eier der Länge nach durch, nimmt die Eigelb heraus, 
mariniert das Weiße mit Eſſig, ÖL, Salz und Pfeffer, jchneidet die Hälfte der 
Eigelb mit Krebsfleiſch, Sardellen, Ejliggurfen oder Ejligpilzen flein würfelig, 
füllt dies in die marinierten Eier; die übrigen Eigelb rührt man mit Eſſig, ÖL, 
Senf oder Kräuterjenf und Aſpik aus Eis zu einer diden Soße, gibt dieje um 
faltes Fleiſch und ftellt die gefüllten Eier darauf. 


Fiſchmayonnaiſe (Refteverwertung.) 
Zubereitung wie Hummermayonnaife, nur nimmt man jtatt Hummer entblät- 
terte und entgrätete Reſte von gejottenem oder gebadenem Fiſch. 


Geräucherter Lachs. 
Den in ganz dünne Scheiben gejchnittenen Lachs aufrollen, jo daß Kleine Tüten 
entſtehen. Mit Peterjilie verzieren. 


Thunfiſch, mariniert. ; 

Büchſen-Thunfiſch in pafjende Stüdchen fchneiden, auf eine Glasplatte ordnen 
und mit folgender Marinade übergießen: 1 Eidotter mit 1 Priſe Salz gut ver- 
rühren, auf Eis ftellen und nad) und nah 6 Eßlöffel feines Öl, den Saft Ya 3i- 
trone, 1 Prije Pfeffer und 4% Eßlöffel Senf darunter rühren. 


Nohes Beefiteaf. (Tartar.) 

Roh gefchabtes oder gehadtes ganz zartes Ochjenfleifch, am beiten Filet, mit 
Pfeffer und Salz gut vermifchen (nad) Belieben auch) mit fein gehadten Zwiebeln 
und Peterfilie), runde Bällhen in der Größe von Filetbeefiteats formen. In die- 
Telben eine kleine Vertiefung machen, in die man ein rohes Eigelb legt. Nach Be— 
lieben mit gehadten Zwiebeln und Schnittlauch umlegen und feine Butterbröt- 
chen dazu reichen. Man fann das Eigelb auch mit dem Fleiſch mijchen und etwas 
Eſſig und Öl dazu geben. 


Gurfenfchiffchen. 

In der Form pajjende Gurken zu Schiffchen aushöhlen und mit hart gefochten, 
gehadten Eiern, mit gewiegtem Hering, Lachs, Schinken, Mayonnaife füllen. 
Zum Umlegen. 
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Umlegte Platten für einfache und fejtliche Gelegendeiten. 


Hummerplatte. 2 Hummer, 10 bis 12 Oliven, 3 hart gefochte Eier, 6 bis 8 Ep- 

Löffel dide Mayonnaife, Fleiſchſulz, Peterjilie, 2 Salatköpfe, Sitronenachtel. 
Gekochten Hummer in kaltem Waſſer abkühlen, mit einer ftarfen Schere, Meier 
und Hammer an der Unterfeite öffnen und das Sleiſch vorfichtig herausziehen, 
ebenfo verfährt man bei den Scheren. Die Schwänze in der Mitte fpalten und 
das Fleiſch herausnehmen. Die ausgenommenen Hummer auf einem Sockel von 
geröftetem Brot gegeneinander ſchauend aufitellen, die Körper mit ÖL bejtreichen 
und das zugefchnittene Hummerfleijch fchuppenartig darauf ſetzen. Den Sodel mit 
Salatherzen umlegen und die Platte mit ausgehöhlten, mit Mayonnaije ge= 
füllten Oliven, Eierhälften oder -achteln, mit Fleiſchſulz, Fiſchſalat, gefüllten 
Ziermufheln, Radieschen- oder Nettihröschen, Peterfilie, Zitronenfcheiben oder 
körbchen und ähnlichen Garnituren verzieren. Mayonnaife dazu reichen. Die auf 
der Platte zurücdbleibenden Hummerkörper andern Tags zu Hummerfuppe, die 
wie Krebsſuppe bergejtellt wird, verwenden. 


Salm-Platte mit Mayonnaife. 1 Kilo Salm, 3 Liter Waffer, 1 bis 2 Eßlöffel 
Salz, Zwiebel, 1 Sitronenjcheibe, 2 Gewürzkörner, % Chlöffel Apfelwein. 
Zur Mayonnaife: 150 Gr. feinjte Yutter, 6 hart gefochte Eigelb, Zitronen- 

faft, /, Liter Öl, 1 Priſe Pfeffer. Zur Garnitur: Notes Aſpik, Rapern. 

Den Salm fchuppen, ausnehmen, wafchen, in den fochenden Sud geben, einmal 

auffohen und 20 Minuten langfam im offenen Topf ziehen laſſen. — Zur 

Mayonnaiſe Butter ſehr ſchaumig rühren, die durch ein Sieb gejtrichenen Eigelb 

tropfenweife mit Sl anrühren, tropfenweife etwas Ejjig dazu (4a Naffeelöffel 

Eſſig). Diefe Maſſe zu der fchaumig gerührten Yutter geben, dann das übrige 

Öl tropfenweife dazu. Den gekochten Fiſch vorher mit etwas Eſſig-Bouillon 

marinieren, dann auf einem Gieb abtropfen und mit der Mayonnaije fchichten- 


weile in eine Schüfjel geben. Obenauf Mayonnaife ftreichen und mit Kapern und 
Aſpik umlegen. 


Wurſt⸗ und Fleifchplatten 


Hors d’oeuvre-Platte (jiehe Abbildung). 

Beiteht aus: Hummermayonnaife, KRrabbenmayonnaije, Stalienifcher Salat, 
Schinkentüten garniert, Sardinen garniert, Ruſſiſche Eier. — Garnitur: Zitro— 
nenkörbchen, Fliegenpilze, Peterſilie, Radieschen, Krebsnaſen, Eſſiggurken, Ka— 
viar, Lachsröschen, Spritzmayonnaiſe. (Nah Belieben.) 

Roaftbeef- Platte (ſiehe Abbildung). 

Sn der Mitte: Noaftbeef in Scheiben auf Reisſockel fchuppenartig angerichtet. 
Im Kranz: Ruſſiſche Eier und gefüllte Tomaten, mit Sprigmayonnaife garniert, 
auf Salatblättern, Gemüſeaſpik in Törtchen. — Garnitur: Rotes gehadtes Aſpik, 
Deterjilie, Sprigmayonnaife. 

Schweinsihlegel-Platte. 

Schweinsichlegel auf Reisiodel angerichtet, garniert mit Rohkoftfalaten, 4. B 

Spinat, Gelbe Rüben, Weipfraut, Blaufraut, Tomaten, grüne aut er 
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gründlihem Wafchen fein wiegen, reiben, jchneiden oder durh die Majchine 
geben, mit Marinade, Nahmſoße oder Mayonnaije anmachen. (Gorgfältig 
würzen!) 


Kalter Filetbraten, umlegt. 

Gefüllten Filetbraten in ſchöne Scheiben fchneiden, mit eingefochter Braten- 
ſoße (ohne Mehl hergejtellt) oder mit Sulz glajieren und mit Spargelbündelchen 
und Tomaten, mit Mayonnaije gefüllt, Sellerie- oder Artifchodenböden verzieren. 


Schinfenplatte, umlegt. 

Schinkenſcheiben ſchön ſchuppenartig auf Platte legen. Zur Garnitur weißes 
Aſpik, Eierfcheiben mit Trüffeln, Dliven oder Pumpernidel und Gemüfe in Ajpif 
verzieren. 


Bunte Platte mit ruſſiſchen Eiern und Sluftrierten Gurken. Etwa 6 hart ge- 
Eochte Eier. 


Zur Fülle der Eier. 

Das Durchgeftrichene Eigelb, 150 Gramm Butter, Salz und Pfeffer, 1 Priſe 
Zitronenjaft, 2 fein gewiegte Sardellen, 2 bis 3 gewiegte Ejjiggurfen, 1 Büjchel 
gewiegte Peterfilie, 1 Kaffeelöffel Rapern, 1 Eleine, halbe, geriebene Zwiebel, 
1 Raffeelöffel Senf. 


Zur Sprigmaponnaife der Gurfen und Eier L 

50 Gramm Butter, 50 Gramm Mehl, "/, Liter Milch, /, Liter Bouillon, 
etwas Zitronenfaft und Salz und Pfeffer, 2 Eigelb, 4 bis 6 Eßlöffel ST, 
200 Gramm frifche Butter. 


Spritzmayonnaiſe II. 

Bon Butter und Mehl eine helle Einbrenne kochen (1 Stunde Rochzeit), legie- 
ren, bis zum Erfalten rühren, tropfenweife OL beigeben, diefe Maſſe langjam zu 
200 Gramm fchaumig gerührter Butter geben und zum Sprigen verwenden. 


Zur Fülle der Gurken. 
Bratenrefte und geräucherte Nipperl, mit falt gerührter Mayonnaife vermiſcht. 


Zubereitung. 

Die Eier hart kochen. Zur Fülle der Eier die Butter ſchaumig rühren, das Ei- 
gelb durch ein Sieb ftreichen, mit etwas von der Butter anrühren, dann zu Der 
übrigen fchaumig gerührten Butter geben mit den übrigen Zutaten (GSardellen, 
Gurken, Peterfilie, Rapern fein wiegen). Die halbierten Eier werden mit dieſer 
Fülle gefüllt und mit Sprißmayonnaije bejprißt, oben drauf Kapern oder Kaviar 
geben. 


Zu den Slluftrierten Gurfen. 


Gurfen halbieren, Mark herausnehmen, Yratenrefte und Ripperl mit Mayon- 
naife bejprigen und mit rotem Aſpik garnieren. Eier und Gurfen werden auf 
einer Platte hübjch zufammen angerichtet. 
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AWurftplatte. 375 Gramm Auffchnitt, Peterfilie, 6 Ejliggurfen, 1 Tomate, 1 bis 
2 Eier, Butterkugeln, Kaviar, Mayonnaife, Nadieschen, Galatherzen, 2 Sar⸗ 
dellen, 4 Lachsrollen, gehadte Sulz. 
Die Wurſtſcheiben follen möglichſt gleichmäßig geichnitten und von jeder Sorte 
eine beſtimmte Menge vorhanden ſein. Die Haut entfernt man vorſichtig, ordnet 
die größeren Scheiben in die Mitte der Platte, die kleineren in guter Farben— 
zufammenftellung neben diefe. Suleßt verziert man mit in Fächer gejchnittenen 
Gurfen, gepußten, aufgerollten Sardinenfilets, Lachsrollen, den übrigen ange: 
gebenen Garnituren oder auch mit Tomatenpilzen. Zu dieſen ſchält man hart ge- 
fochte Eier, fehneidet die Spigen 1 Sentimeter breit ab, jeßt fie auf die Platte 
und ftülpt auf jedes Ei eine halbe, etwas ausgehöhlte Tomate und befprigt den 
Hut nad) Belieben mit Zupfen von Mayonnaife. Um vorbereitete Wurſtplatten 
oder dergleichen frifch zu halten, belegt man jie mit Geludinpapier und gibt dar- 
über ein feuchtes Tuch, oder man ftellt die Platte in eine tiefe Schüſſel oder 
Wanne und jpannt über dieje ein feuchtes, eventuell zu erneuerndes Tuch. 


Fleiſchplatte, Talt. 


Ahnlich wie Wurftplatten laſſen ſich auch Platten mit kalt aufgejchnittenem 
Braten aller Art berrichten. Seine Fleifchplatten richtet man etwa folgender: 
maßen an: In die Mitte gibt man vorfichtig zerteilte Geflügelftüde, wie Gänfe- 
bruft oder gebratenes Hähnchen, außen herum Scheiben von Filet und Kalbs— 
braten. Oben und unten fchuppenartig gelegte Scheiben von geräucherter Zunge, 
zu Tüten geformte Schinken. und Lachsſcheiben, die mit gehadter Sulz gefüllt 
find. Dann verziert man die Platte mit gefüllter Peterfilie, mit Nöschen von 
Kartoffeln oder Radieschen, oder belegt den Rand fingerbreit mit gehadter Sulz 
oder mit aus Sulz gefchnittenen Wolfszähnen, zwiſchen die man Radieschen, 
Deterfilie und Gurfenfächer ordnet. 


Geflügel, Talt, glafiert. 


Junges, ohne Mehlioße bereitetes Geflügel wird kalt gejtellt. Mit der Dämpf- 
brühe jtellt man eine Sulzſoße (Bratenjoße mit Aſpik gemifcht) her, überzieht 
damit die jchön zerlegten Geflügeljtüde, verziert nach) Belieben mit Trüffeljchei- 
ben und läßt die Glafur erjtarren. Wenn möglich, ſetzt man das Geflügel nach 
dem Zerlegen wieder zufammen und überzieht dann mit der Glafur. 


Gerichte und Zufammenftellungen für das Falte Büfett 
Vormerkung. 


Den kleinen Gerichten wird in Haushaltungen und auch in den meiſten Reſtau— 
rants nicht genügende Aufmerkſamkeit gewidmet. Ein gutes, kleines Gericht, ſei 
es nun als Dor« oder Zwifchenfpeife gegeben oder auf dem Büfett aufgeſtellt, 
wirft appefitanregend und rundet gewillermaßen etwaige Mängel des fonjtigen 
Gebotenen ab. Ein weiterer Punkt, der heute jehr ins Gewicht fällt, ift, daß man 
De allen Reiten ſolche kleine Gerichte herſtellen kann, und zwar ohne große 
er Aberreſte von Fleiſch, Gemüſen und Fiſchen laſſen ſich hier vorteilhaft 

erwenden. Die franzöſiſche Küche leiſtet hierin Muſtergültiges und die ruſſiſche 
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ſteht ihr nicht nach. Auch in Deutjchland hat man in den letzten Jahren erkannt, 
daß gerade folche Gerichte ſich Leicht herſtellen laſſen und jeder Mahlzeit einen 
befonderen Reiz verleihen. 


Hüphnertörtchen. 

Kleine Zörtchenformen werden mit ungezudertem Mürbeteig ausgelegt und 
blind gebaden (mit getrodneten Erbjen füllen, nach dem Baden entfernen). Nach 
dem Erfalten füllt man fie mit Blattſalat, den man in winzige Streifen gefchnit- 
ten und leicht mit Efjig, Öl, Salz und Pfeffer angemacht hat, zur Hälfte und 
darüber mit Hühnerreften, die man feinblätterig jchneidet und mit einer pifanten 
Mayonnaife anmaht. Mit einer runden ZTrüffelfcheibe, abgebrühten Ejtragon- 
blättern oder ähnlichem verzieren und mit einem Kranz von fein gehadtem Aſpik 
umfprigen. 


Detersburger Pajtetchen. 

Sehr kleine, runde Blätterteigpaftetchen werden ausgehöhlt und mit folgender 
Mifhung gefüllt: Geräucherter Lachs wird fein gejtampft, duch ein Haarfieb 
geftrichen, mit der Hälfte der Menge Butter verrührt und mit Paprifa abge- 
ichmedt. Oben auf jede Pajtete, ſozuſagen als Abſchluß, fommt ein Kaffeelöffel- 
hen Kaviar. 


Wildfchnitten Cumberland. 

Bon Reften von Rehrüden, Hafen oder Wildgeflügel werden fchöne, feine 
Streifen von zirfa 7 Zentimeter Länge geſchnitten. Diefe richtet man übereinan- 
der auf einer langen Schale an und überzieht fie leicht mit einer jteifen Cum— 
berlandjoße, ſerviert recht kalt. 


Tomaten mit Roquefort. 
Möglichſt Heine Tomaten, kalt jtellen, halbieren, aushöhlen. Mit NRoquefort- 
creme füllen. 


Zum Roquefort. 125 Gramm Butter, 1 Prife Paprifa, etwas Tomatenbrühe 

und 2 Eßlöffel gejchlagenen Schlagrahm. 

Zur Shaumig gerührten Butter den geriebenen Noquefort geben nebſt Paprifa 

und Tomatenbrühe. Durch ein Haarfieb ftreichen. Steif gefchlagenen Schlagrahm 

darunter mijchen. Wenn nötig, 1 Prije Salz. Diefe Mafje in die Tomatenhälf- 
ten fprigen und möglichſt in Eis ftellen. 


Tomaten auf Rapuzinerart. 
Tomaten kalt jtellen, den Dedel abjchneiden, aushöhlen, mit Franzöſiſchem 
Salat füllen, mit weißer Sprigßmayonnaife und Aſpik |prigen. 


Lachseier. 

Hart gekochte Eier halbieren, geräucherten Lachs fein wiegen, mit Mayonnaiſe 
miſchen und in die ausgehöhlten Eierhälften füllen. Das durchgeſtrichene Eigelb 
kann auch zu der Mayonnaiſe gegeben werden. Lachseier und Tomaten werden 
auf einer Platte zuſammen angerichtet. 
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Eier auf Hufarenart. 5 hart gekochte Eier, 5 Tomaten. 


Zomaten falt ftellen, halbieren, ſalzen, hart gefochte Eier halbieren, aushöhlen, 
Salzen, 100 Gramm rohen Schinken fein wiegen, etwas geriebene Zwiebeln 
darunter miſchen, das durchgeſtrichene Eigelb zu einmal kalt gerührter Mayonnaiſe 
geben, etwas gewiegte Peterſilie in die Eierhälften füllen. Auf die fertigen Eier 
1, Tomate ſehen und die Tomate mit Butterſtückchen beſpritzen. Die Tomaten- 
pilze auf grünem Salat anrichten. 


Salate und deren Sarnierung für kalte Platten 


Pikanter, umlegter Rartoffelfalat. (Zu verichiedenem, gebratenem Fleiſch paflend.) 


Die noch warmen Kartoffeln abziehen, wie gewöhnlich fchneiden und mit abge- 
fetteter Fleiſchbrühe, Eifig und OL anmahen und folgende Zutaten untermengen: 
Fein gewiegte Salatfräutchen, Perlzwiebeln oder Schalotten, Salz- oder Eilig- 
gurlen, Reizter in Scheiben fchneiden, Sardellen oder Galzhering oder Ihun- 
fiih, etwas rohen Schinken, alles zufammen fein wiegen. Mit diefen Zutaten 
den Salat warm miſchen, ausfühlen, aufdreſſieren und hübſch verzieren. 


Krebs: oder Hummerfalat. 
Zubereitung wie Fifchjalat. 


Italieniſcher Salat (umlegt mit Sliegenpilzen und Tomaten mit Franzöſiſchem 
Salat). % Kilo gelochte Mäuferlkartoffeln, 2 Milchner-Salzheringe, 375 Gr. 
gebratenes Sleifh, 1 Ripperl oder Schinken, 44 Kilo mürbe Äpfel, 14 Kilo 
Gurken verfchiedener Art, 1 eingejchnittene Zwiebel, 1 Eßlöffel Kapern, nach 
Belieben 125 Gramm Ilote Rüben. — Zum Marinieren: 2 Eßlöffel OL, die 
gewiegte Heringsmildh, 14 Liter Bouillon, 1 Eßlöffel Senf, 6 Eßlöffel Eſſig, 
Mayonnaife zweimal (fiehe ruffifche Eier). — Zum Umlegen: Geräucerten 

Lachs, Eier, Aſpik, Sardellen, KRapern, harte Wurft. 

Heringe 3 bis 4 Stunden in Waifer legen, dann Haut abziehen, entgräten, alle 

Zutaten in Würfel jchneiden. Kartoffeln zulett daran. Alles mifchen und mari- 

nieren. Die Heringsmilh fein wiegen, alles übrige dazu, durchziehen laſſen, 

Maponnaife dazu. Sn Schüffel anrichten und verzieren. 


Franzöſiſcher Salat. 1 Suppenteller verfchiedenes, gefochtes Gemüfe (Gelbe Nü- 
ben, Sellerie, Spargel, Bohnen, Erbſen, Blumenkohl, Champignon) oder 
auch eine 1-Hilo-Büchfe Leipziger Allerlei, 3 bis 4 Efliggurfen, 1 Apfel 
6 bis 8 gefochte Salatkartoffeln, einmal kalt gerührte Mayonnaife, */; bis 

14 Liter flüffiges Afpik. 

Das gepußte Gemüſe jedes für fih in Salzwaſſer weich kochen, vorher in Fleine 

Würfel jchneiden. Gut abtropfen, mit der Mayonnaife vermifchen. Unter die 

Maponnaife gibt man vorher das flüffige Aſpik. Bon Afpif wird in eine Ring- 


form ein Spiegel gegoffen, der Franzöſiſche Salat auf den Spiegel 
£ gel gejeßt und 
nad) dem Erfalten gejtürzt. ’ 
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KRalbskopf-Salat. 

Reite von Kalbskopf werden in Würfel von 2 Zentimeter gejchnitten und mit 
Salz, Pfeffer, Effig, OL, feinen Kräutern und einer gehadten Schalotte 2 Stun 
den vor dem Gebrauch angemacht. Auf länglicher Krijtallichale anrichten und kalt 
reichen. 


Räuberſalat. 2 hart gefochte Eier, 2 bis 3 Regensburger oder Schinfenwurit, 

1 bis 4 Effigaurfen, 2 bis 4 Tomaten, 6 bis 8 gefochte Salatfartoffeln, 100 Gr. 

Emmentaler Käſe, 1- bis 2mal Mayonnaije. 

Alle Zutaten in Scheiben oder Würfel Tchneiden, vorbeizen und? Mayonnaije 
Darunter mengen, umlegen. 


Indiſcher Salat. 

Ananas, Drangen werden in feine Scheiben gejchnitten, dann mit einer Rahm: 
foße gemifcht, gewürzt mit 1 Prife geftoßenem Zimt. — Zur Rahmſoße: */); Liter 
fauren Rahm, den Saft % Sitrone, 1 Ehlöffel OL, 1 Prije Salz und 1 Prije 
Daprifa. Alles mit dem Schneebejen zufammenjchlagen. 


\ 


Garnierung zu Salaten. 

Die Hauptbeftandteile der hübfchen Salatſchüſſel ift der Kartoffelfalat. Die 
Debenbejtandteile dienen meijt zur Ergänzung und Verzierung. Beſonders ge- 
eignete Garnierungen find folgende Hilfsmittel: Zitronenfcheiben, faure Gurken, 
ausgejtochene Rote und Gelbe Nüben, Salatherzchen, Nadieschen in Fächer 
gefchnitten, Blumenfohlröschen, Spargelipigen, Champignons, Büſchelchen von 
Kerbel oder Kreſſe, auch einzeln zu Blättchen verzupft ſehr weich gefochte Ka— 
totten, zu der gleihen Menge mit hartem Eigelb vermijcht und in etwas Rahm 
verrührt, gehadtes Eiweiß, gehadte Sardellen ujw. Ein Hauptaugenmerk iſt der 
Gipfelverzierung zu jchenfen. Das gehadte Ei, Sardellen ujw. dienen zum Äber— 
ziehen und Einteilen der Felder. Ausgejtochene und halbmandelförmig gejchnit- 
tene Rüben oder Sellerie uſw. lege man im Kranz an den unteren Rand, jo daß 
ein Scheibehen das andere verdedt, oder umgebe den Rand der Glasichale mit 
einem Kranz von grünem Salat, mit Scheibehen von hartem Ei unterbrochen. 


Kalte Platten laſſen ſich auch wunderſchön mit den verjchiedenjten Galaten, 
auch Rote Rüben-Salat ſowie Rettichen, Wildfalaten, Peterjilie, Schnittlauch, 
Eſſiggurken, Rapern, Butterröschen, harten Eiern, Sardinen und Sardellen, To— 
maten und Sitronenfcheiben garnieren. Ebenfo eignen ſich Räucherlachs und 
Mayonnaife vorzüglich zu Verzierungen, hauptſächlich bei Ruſſiſchen Eiern ufw. 


Es folgen noch verfchiedene Zufammenftellungen für dag falte Büfett 
bei einer größeren Abendgefellihaft 


Hühnerplatte. 
Gebratenes Huhn auf Brotjodel, umlegt mit Afpikvreieden und Peterjilie. 


Bürgerlihe Schwedenplatte. 


Scheiben von Noaftbeef, Schweinsbraten, Ralbsbraten und Hadbraten jchup- 
penartig gelegt. Dazwiſchen Tomaten nach Rapuzinerart, Gemüje in Aſpik, Ruf- 
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fifhe Eier, Räuberfalat in Muſcheln, Wurftrouladenicheiben, Sardinen, Lachs⸗ 
roſen, verſchiedene feine Fiſchkonſerven. 
Schweinsſchlegelplatte mit Rohloſtſalat. 


Die Bratenſcheiben künſtleriſch umlegt mit nach Farben geordneten Rohkoſt⸗ 
ſalaten, wie Blumenkohl-, Gelbe Rüben⸗, Sellerie-, Note Rüben-, Blaukraut-, 
Weißkraut⸗Salat u. a. 


Sleifch- oder Schinfenpaitete. 
Schinfenpaftete, umlegt mit Blumen und Ranfen aus Blätterteig. 
Roajtbeef- Platte. 


Engliſch gebratenes Roajtbeef in Scheiben, umlegt mit Lacheiern, Tomaten, 
mit Mayonnaife geiprißt, und Franzöſiſchem Salat in Mufcheln oder Tomaten. 


Hajenrüden, umlegt. 

Hajenrüden mit Yratenfulz übergojjen, umlegt mit in Wein gedüniteten, 
mit Mandeln gejpidten Gipfeln und mit roten Kirſchen (dazu Falte Cumberland- 
loße). I | 
Gabelfrühjtüdsplatte. 


Kaviar mit Sitronenacdteln, Lachs, Salm, Brabanter Schnitten, Indiſcher 
Salat, Stalienifcher Salat, alles einzeln in Mufcheln geordnet. 


Scinfenplatte. 


Gekochter Schinken in Scheiben, umlegt mit heller Fleiſchſulz, Eiſcheiben, 
Salatherzen. 


Platte mit Kleinen Wildpaſtetchen. 

Verſchiedene Paſtetchen mit Wildfleiſch in Aſpik. 
Runde Schüſſel mit Italieniſchem Salat. 

Nach Vorſchrift geſpritzt und verziert. 
Forellen in Aſpik. | 


Zum Ring gelegte Forellen mit Sulgmayonnaife überftreihen, umlegt mit 
roter Sulz und Trüffeln. (Als Erſatz Pumpernidelftücchen.) 


Ruſſiſcher Salat. 
Siehe Angaben bei Salaten. 


Käfeplatte I. 


Verſchiedene Käſearten, Käſegebäcke, Schachbrettgarnituren, Brotſockel mit Ra— 
dieschenbüſchel, Butterkugeln, Knäckebrot, Käſeſtangen. 
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Käfeplatte I. 

Verwendung finden hierbei Käfebrötchen auf Pumpernidel im Schachbrett- 
mufter, Räfeftangen aus Blätterteig, Käſekeks gefüllt mit KRäfebutter, garniert 
mit Roquefort-Butter, Räfetörtchen aus Pumpernideljcheiben, gefüllt mit Cheiter- 
fäfe und Butter. — Garnitur zur KRäfeplatte: Yutterkugeln, Nadieschen, Peter: 
filie, Sreiburger Brezeln. Verſchiedene Käfeforten in Scheiben oder Stanniol- 
eckchen fünnen je nach Plattengröße noch mitverwendet werden. 


Plaͤtte mit belegten Brötchen. 
Belegte Brötchen aller Art, nach Farben pajjend geordnet. 


Beefſteak A la tartare. 
Kleine Beefſteaks, in muldenartiger Vertiefung je 1 rohes Eigelb mit Paprika 
bejtreut, DPeterjilienjträußchen. 


Fruchtfalate. (Siehe Salate.) 


Moffacreme-Torte. 
Mit YButtercreme gejprißt. 


Kleingebäd. 


Belegte Brote oder Sandwichs 


Sandwichs nennt man die Appetitbrötchen, die man aufeinander geklappt an- 
richtet. Der Name kommt daher, daß Lord Sandwich, der jich während der Arbeit 
nicht gern Seit zum Effen nahm, fein Beefſteak am Tiebjten zwifchen zwei Brot- 
icheiben verzehrte. Ganz ohne fein Zutun find die „Sandwichs“ auf die Nachwelt 
überfommen. Heute macht man feinen Unterfchied mehr zwiſchen Sandwichs und 
„belegten Broten“. 


Zu belegten Brötchen eignen fi) am beften Raftenbrot oder die dünnen, langen, 
runden Malafoffbrote. Beide dürfen nicht ganz frifch fein. Vorfichtshalber fchnei- 
det man fie mit einem gut angewärmten Mejjer, ohne zu drüden, indem man das 
Meſſer jägeartig hin- und herzieht. Außerdem Wienerweden und Pumpernidel. 

Geröftetes Brot (Toaſt) wird gern zu warmen und falten Vorſpeiſen ver- 
wendet. Sie find mit und ohne Butter geröjtet fehr beliebt. In letzterem Falle 
bedient man fich dazu der verfchiedenen Brotröfter, die zum Röjten auf dem Ofen 
oder auf dem Tiſch in einfacher und feiner Ausführung käuflich find. (Badofen.) 

Zu warmen Schnitten entfernt man die Rinde und fchneidet die Scheiben nad) 
Belieben zu, je nach Form der Auflage und Art der Garnierung. Belonders zarte 
Lendenſchnitten, gebadenes Hirn oder Bries, pikante Hühner- oder Wildfleifch- 
fülle richtet man auf folchen geröjteten Scheiben (Eroutons) gerne an, oder man 
garniert mit ihnen auch Braten, zwifchen feinen Gemüjen. Pumpernidel (auch 
Simons- und andere Ähnliche Yrotarten) eignen fich bejonders zu Käjebroten 
und werden dann gern mit gebutterten Weißbrotjcheiben gereicht. Ubriger Pum- 
pernidel wird gerieben und zum Verzieren von anderen Brötchen verwendet. 
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Malatoffbrot. 14 Kilo Mehl, Salz, 10 Gramm Hefe, Wailer. 


Gewöhnlichen Hefeteig mit den angegebenen Zutaten bereiten. Hat man feine 
eigene Form, fo nimmt man eine runde Konjervenbüche und läßt den Teig 
etwas weniger wie bei Hefeteig üblich, Darin gehen und bädt in gutem Ofen. 


Belage zu den Brötchen. 


AS Belag zu den Appetitbrötchen kommen in Betracht alle feinen Wurſtſorten 
(bei einfachen Gelegenheiten), ferner Kaviar, Hummer, Schinken, roh oder ge— 
kocht, in Scheiben oder verwiegt, ebenjo Lachsſchinken, Zunge, Braten, bejonders 
Schweinebraten, Sardellen- und Heringsitreifen, Eier, hart oder gerührt, und 
Käfe, ſofern er mild und ohne ftarken Geruch ift. Um beiten eignen ſich Emmen- 
taler, Edamer und Chefter Käſe ſowie feine Rahmkäſeſorten. Letztere werden vor 
dem Aufitreihen oder Miſchen pailiert, Cheiter und Parmejankäje reibt man, 
Emmentaler, Edamer ufw. jchneidet man in dünne Scheiben. Auh Tomaten, 
Gurken, Radieshen ufw. dienen als Belag. 


Garnierung. 


Allgemein gilt für das Garnieren, bejonders von Brötchen, daß man diefelben 
möglichft ungefünftelt geitaltet. 


Aufbewahrung der fertigen Brötchen. 


Man legt fie auf ein Nudelbrett, bededt fie mit Kiüchengittern und legt 
darüber feuchte Tücher, die öfter erneuert werden. Dder man legt fie in eine tiefe 


weite Schüfjel, über die man feuchtes Pergamentpapier oder Selluloidpapier legt 
und dann feuchte Tücher darüber jpannt. 


Vorbereitungen zur HSerftellung von Appetitbrötchen 


Lachs ſchneidet man in dünne Scheiben, Streifen oder Roſen. 


Bratenſcheiben verziert man mit in Fächer gefchnittenen Efjiggurfen, zurecht 
gejchnittenen Eiern (Eierfchneider), Rapern. 


Eierbelag mit Sardellenftreifen, die man aufrollt oder kreuzweiſe Legt, fowie 
Kapern. Radieschen werden in Röschen oder Blättchen gefchnitten. Fein ge 


Ihnittener Schnittlauch wird auf Eier, Tomatenfcheiben oder auf Yutterbrötchen 
gejtreut. 


Randeinfafjungen. ⸗ 


Gehadtes Eiweiß, gehadtes Eigelb, gehadte Sulz (Ajpid), gehadte Gurken, 
Schnittlauch, Paprika, geriebener Pumpernidel, gefprigte Mayonnaife und ver- 


ſchieden gefärbte, geſpritzte Butter eignen ſich dazu. Auch kann man den Rand 
mit einer Gabel einrillen. 
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Butter: und Buttermifchungen 


Die Butter zu Bröthen wird immer ſchaumig gerührt, da fie ſich dadurch) 
dider und Doc ſparſamer aufftreicht. Nicht in das Brot hineindrüden, jondern 
Leicht aufjtreichen. 

Für mande Gerichte verwendet man Yuttermifchungen. Solche ſind: 


Krebsbutter. 

Man dünjtet die gejtoßenen Schalen von gefochten Krebſen mit Butter — un- 
gefähr von 10 bis 15 Krebſen —, bis diefe rot geworden find, jchüttet dann heißes 
Waſſer dazu, ſeiht das Ganze durch ein feines Sieb oder Leinwand, läßt es er- 
falten, nimmt hierauf das geftodte Fett ab und verwendet es nach Angabe. Wenn 
es nicht rein fein jollte, muß man es nochmals ſeihen. 


Krebs-, Lachs-, Anchovis-, Sardellenbutter in Tuben miſcht man mit Yutter. 


Man nimmt etwa 6- bis Smal fo viel Butter als Pafte. Nimmt man mehr 
Paſte, jo ſchmeckt die Butter tranig, zu ſtreng. 


Sardellenbutter. 


Gereinigte Sardellen werden gejtoßen, durch ein Gieb geftrichen, mit Yutter 
verrührt und Falt gejtellt. Zu 150 Gramm Sardellen nimmt man, je nach Ge— 
ſchmack, 150 bis 300 Gramm Butter. 


Dder: Su 150 Gramm Gardellen nimmt man 300 Gramm Butter, verrührt 
es mit 1 Löffel voll. ÖL und Kaperneſſig und verwendet fie zum Ilmlegen von 
Beefſteaks ujw. 


KRnoblauchbutter. 


Serdrüdter Knoblauch wird durch ein Gieb geftrichen, mit Butter gemifcht und 
bei Bereitung von Soßen und SFleiſchſpeiſen, Rojtbraten uſw. verwendet. 


Käfebutter. 
Y, bis Käſe, das andere Yutter. Alle weichen Käſe pailieren, harte reiben. 


Eibutter. 
Eigelb und Yutter vermengen, kann lachsrot gefärbt werden. 


Daprifabutter. 
Eignet fich bejonders für Topfen, zu Schwarz. und Pumpernidelbroten. 


Senfbutter. 


Franzöſiſchen Senf und Yutter vermifchen und befonders als Unterlage von 
Schinken und Braten verwenden. 


Sräuterbutter. 


1 Handvoll fein gehadter Peterfilie, Eſtragon, Dil, Sänittlaus, Rerbel, 
Pimpinelle, Schalottenzwiebeln mit 1 Prife Salz und dem Saft % Zitrone 
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und 80 Gramm Yutter vermischt, ergibt einen gefunden und appetitlich ausfehen- 
den Aufftrih. Man kann nad) Belieben eines oder mehrere ber angegebenen 


Kräuter weglajlen. 


Chefterbutter. 100 Gramm Butter, 120 Gramm geriebenen Chefterkäfe, 1 Prile 
Paprika mifchen. 
Auf die geftrichenen Brötchen Paprika freuen. 


Zufammenftellungen verfchiedener Sarnierungen bei runden Pumper 
nickelbroten, Kaftenbroten, Wiener Weden 


Auf rund ausgejtochene Pumpernidelfcheiben: 


2 Eifcheiben auf Butter mit Schnittlaud. 
Papritabutter. Rand von gehadtem Ei, Rräuterbutter-Tupfen. 


Anchovis-, Lachs- oder Sardellenbutter, gerillt. Nillen heißt, mit dem Meſſer 
gebogene Kerben ziehen. 


Butter gerillt. Sn der Mitte Schinkenrofe mit Aſpik. 


Kräuterbutter, gerillt. Radieschenblätter, in deren Mitte runde Käfefcheibe, 
kleinſte Peterfilienblättchen. 


Roſe aus Lachs auf gejtupfter Yutter, Gurfenblättchen. 
Tomatenbutter, Eiweißring, diefer mit Raviar gefüllt. 

Gerillte feine Leberwurſt, Anchovisbutter-Tupfen, gehadtes Eigelb. 
Butter gerillt, 1 Eifcheibe mit Sardellen garniert. ; 


Auf Wiener Wedchen: 
Kräuterbutter, feitlich gelegte Eifcheibe, Eleine Felder von gehadtem Eigelb. 
Lachsbutter gerillt, Eiweißring, gefüllt mit rotem Aſpik, umrandet von Kaviar. 
Mettwurft, geftupft, Schinkenrofe, Schnittlauch. 
Streifenfelder von Mettwurft, gehadtem Ei, gehadten Gurken. 
Geftupfte Eibutter, Lachsrofe, Gurfenblätter. 
Lachsſcheibe in der Mitte, außen gehadtes Ei. 
Leberwurft geitupft, Eiring mit Gurke, Darauf gehadtes Eigelb. 
Butter gerillt, Felder von abwechſelnd gehadtem Eigelb, Schnittlauch, Raviar. 
Anchovisbutter gerillt, Eifcheibe mit Kaviar. 


Auf Raftenbrot: 
Biered von Lachsftreifen, in der Mitte Kaviar, außen Gurfenblätter. 
Lachsbutter gerillt, Nillenfelder von gehadtem Ei, Schnittlauch, Gurken. 
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Lahsfchinkenfcheibe, rund, Gurfenblätter, Eden aus gehadtem Ei. 
Butter, ganz mit gehadtem Eigelb beftreut, in der Mitte Schinfenjcheibe. 
Butter, gerillt, Tomatenröschen mit Mayonnaife. 

Lachsſchinkenroſe, gehadter Aſpik in den Eden, Peterfilie dazwiſchen. 
Uncovisbutter, Eifcheibe mit Sardellen und Kapern. 


Neuartige Appetitbrötchen. 
Zum Fünf-Uhr-Tee ftatt Kuchen. (Drientalifhe Sandwiches.) 


Käfebrötchen mit Datteln. 1 Pädchen Rahmkäſe, Salz, 12 Datteln, geriebene 

Nüſſe. 
1 Päckchen feinen Rahmkäſe paſſieren, mit 12 klein gehadten, entfernten Datteln 
und 1 Prife Salz vermengen, auf geröjtetes —— ſtreichen und mit gerie— 
benen Mandeln beſtreichen. 


Dattelbrötchen mit Mandeln. % Taſſe Datteln, 4 Taſſe Schlagrahm, Taſſe 
Mandeln, 1 Teelöffel Salz. 


Datteln und Mandeln fein haden, Schlagrahm darunter heben, aufitreichen, mit 
Sclagrahm jprißen. 


Zitronenbutter für Sundwichs. 45 Taſſe Yutter, Puderzuder, geriebene Schale 

1 Zitrone, 2 Eplöffel Sitronenjaft. 
Die Yuter Shaumig rühren, Saft und Schale der Zitrone und nad) Belieben 
Duderzuder darunter rühren. Erfrifhung für heiße Tage. 


Drangen-Ei-Sandwichs. 2 hart gefochte Eier, 1 Eßlöffel gejchälte, gehadte Man- 

deln, 1 bis 2Eßlöffel ſüßen Nahm, 2 Eßlöffel Puderzuder, 1 Eßlöffel Yutter, 

geriebene Schale, 1 Drange, Saft nah Bedarf. 

Die Eier fein verjtoßen, mit Yutter glatt rühren, die übrigen Zutaten darunter 
miſchen. Nach Bedarf mit Saft verdünnen. 


Ananasbrötchen mit KRäfe. 


Nah Bedarf Ananasicheiben fein verwiegen, mit feinem Rahmfäje und 1 Priſe 
Curry (indifches Gewürz) vermifchen und auf Butterbrötchen Streichen. 


Zunge und AUpfelbrötchen. 1 Zeil gefochte, gewiegte Zunge, 14 Zeil geichlagene 
Butter, 1% Zeil geriebene Äpfel, 44 Teelöffel Salz. 


Alles gut vermifcht auf geröftete Brotjcheiben ftreichen und mit einem Rändchen 
von gehadter Sulz verzieren. 


Huhn: und Mandelbrötchen. Y% Taffe gewiegtes Hühnerfleiih, 4 Ehlöffel Rahm, 

Taſſe gehadte Mandeln, % Teelöffel Salz, % Zeelöffel Zitrone, Prije 

Paprika, Prije Pfeffer. 

Hühnerfleifch und Mandeln mifchen, mit Sahne (Rahm), Sitrone und Gewürz 
guf verrühren, auf Brötchen ftreichen, mit gehadtem Eigelb bejtreuen. 


A 27 
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Gurken⸗Sandwichs. 
Dünne Scheiben von engliſchem Kaſtenbrot werden mit Butter geſtrichen, mit 

feinen Scheiben geſchälter Gurke belegt, geſalzen und gepfeffert, 1 Scheibe Brot 
darüber gelegt, die Rinde abgefchnitten und der Länge nad) durchgeſchnitten. 


Sandwichs mit Brunnenkreſſe. 


Scheiben wie oben, beſtrichen mit fein gehackter Brunnenkreſſe, leicht gebunden 
mit dicker Sahne, engliſchem Senf, Salz und Pfeffer nach Geſchmack. 


Karlsbader Brötchen. 


Rund ausgeſtochenes Scheibenkaſtenbrot, buttern und mit einer Miſchung von 
1, entfernten, feingewiegten Karlsbader Pflaumen, % feingehadten Hühner— 
reiten, etwas ſchaumig gerührter Butter, Salz, Pfeffer und einigen Tropfen 
Zitronenfaft ſtreichen. 


Eierbrötchen. 

Rund ausgeftochene Kaftenbroticheiben röften, buttern und mit einer gleich 
großen Scheibe Räucherlachs belegen, hierauf 1 Scheibe hart gefochtes Ei mit 
Mayonnaije leicht überziehen und mit einer runden Scheibe Radieschen verzieren. 


Srühlingsbrötchen. 


Butterbrötchen mit in Scheiben gejchnittenen Nadieschen, Tomaten, Gurfen 
verzieren und mit gehadter Kreſſe oder Schnittlauch bejtreuen. 


Verwendung von Reiten. 


Ergeben die Refte feine ſchönen Scheiben mehr, jo wiegt man jie fein, ver: 
miſcht fie mit gefchlagener Butter, auch mit Krebs-Senfbutter oder einer anderen 
paljenden YButtermiihung und ftreicht fie auf Brötchen, drüdt fie gut an und 
verziert jie. Auch fann man das ganze Püree in ein ausgehöhltes, langes Bröt— 
henbrot geben und bei Gebrauch Scheiben davon abjchneiden. (Mofaifbrot.) 


Dder: 

Refte ganz grob wiegen, mit Mayonnaife oder Remouladenjoße mifchen. 
Größere Brötchen damit beftreichen und mit Afpif befprigen. 
Mojaikbrötchen. 


Refte in Würfel mit dider Mayonnaije oder Remouladenſoße vermifchen. 
Ein Wiener Kipf oder Wederl aushöhlen und mit den Reften füllen. Liber 
Nacht ftehen laſſen, am andern Tag in Scheiben jchneiden. 


Räfeplatten — Käfegebäde 


Verſchiedene Scheiben Käſe künnen lagenweiſe mit Brotſcheiben (Weißbrot, 
Schwarzbrot, Pumpernidel, Heine Freiburger Brezeln), eventuell Radieschen und 
geformter Butter angerichtet werden. In der neuzeitlichen Küche gibt man meift 
an Stelle der Räfeplatte verfchiedenes Käſegebäck. 
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Käfebröthen mit Pumpernidel. 

Man nimmt dazu nur ganz milden Käſe (wie Chejter, Brie, feinen Rahm- - 
Fäfe), mifcht ihn halb und halb mit Yutter, rührt beides jchaumig und gibt etwas 
Salz, Paprifa und Senf jowie Madeira dazu. Mit diefer Maſſe bejtreiht man 
2 bis 5 Punpernideljcheiben auf beiden Geiten, die erjte und le&te nur auf einer 
Seite. Nun legt man fie genau aufeinander, preßt fie furze Zeit, jchneidet fie in 
1 big 11% Sentimeter dide Streifen oder in Dreiede. 


Andere Art. 

Man bejtreicht die Pumpernidelfcheiben wie oben, aber nur mit gejchlagener 
Butter und gibt zwifchen die Scheiben feingejchnittenen Emmenthaler, Hol- 
länder oder anderen Käſe und fchneidet Schnitten oder Dreiede. Man nimmt gern 
Käſe in verfchiedenen Farben dazu. Auf einer Käjeplatte oder mit anderen Appetit- 
brötchen, fehen diefe Brötchen ſehr hübſch aus. 


Brötchen mit Kräuterfäfe. 
Geriebenen Kräuterfäfe mit Yutter mijchen, auf Pumpernideljcheiben ftreichen 
und mit einem Gitter oder Rand von geſpritzter Butter verzieren. 


Chefter-Brötchen, Butter. 100 Gramm Butter, 120 Gramm Chejterfäfe, 1 Prife 

Paprika miſchen. 

Zu den Cheſterbrötchen nehme man Wiener Kipf, in Scheiben geſchnitten. Auf 
eine Seite toaſten, d. h. gelb röſten, mit Cheſterbutter beſtreichen. 


Allerlei Käſegebäcke 


Käſeſtangen. Zum Blätterteig: 4 Kilo Mehl, 1 Eigelb, 1 Priſe Salz, knapp 

1/, Liter Waſſer und 1 bis 2 Eflöffel Wein. Zum Einſchlagen: 4 Kilo 

Butter, 125 bis 100 Gramm Emmentaler Käſe. 

Der fertige Blätterteig wird einige Male auf dem geriebenen Emmentaler KRäje 

ausgewellt (die lette Tour). Man fchneidet dann Streifen, die man ineinander 
dreht, vorher mit Eigelb bepinfelt, mit Salz bejtreut und bei guter Hitze bädt. 


KRäfeftangen, andere Art. 14 Kilo Mehl, 100 Gramm geriebenen Käfe, 80 Gramm 
Butter, 1 bis 2 Eigelb, Salz, Pfeffer, Paprifa, 3 Eßlöffel jauren Rahm. 
- Alle Zutaten auf dem Nudelbrett zu einem fejten Teig arbeiten, mejjerrüdendicd 
ouswellen, in 2 Sentimeter breite und 10 bis 12 Zentimeter lange Streifen 
jchneiden und diefe mit Eigelb ftreichen. Sn heißem Dfen bellgelb baden. 


Käferölichen. Blätterteich: 60 Gramm Butter, 2 bis 3 Eier, 100 Gramm geriebe: 

nen Käſe, Salz, Paprifa. 
Butter fhaumig rühren, Eigelb, Gewürz, geriebenen Käſe und Eijchnee dazu- 
geben. Blätterteig dünn ausrollen, in der Größe eines Kartenblattes Flede 
fchneiden, die Fülle darauf verteilen, die Ränder mit Eiweiß bejtreichen, Die 
Flecke zu Röllden zufammenrollen. Oben mit Eigelb ftreihen und in heißem 
Dfen baden. Auf einer Serviette warn anrichten. 


Käfe-Keks. (6 bis 8 Perfonen.) 4 Kilo Mehl, 120 Gramm Mandeln, 60 Granım 
geriebenen Chejterfäfe, 60 Gramm geriebenen Parmejanfäje, 100 Gramm 
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Butter, 1 Prife Salz, 1 Prife Paprika, 1 bis 2 Eßlöffel Rahm. Zur Fülle: 
100 Gramm Yutter, 30 Gramm geriebenen Parmejanfäfe, 20 Gramm ge- 
riebenen Chefterfäje, Salz, Puprifa. 
Die Mandeln fchälen und reiben, die Butter zerlaffen, abfühlen, dann Mebl, 
Mandeln und Käfe, Salz, Paprifa in einer Schüffel vermengen, langſam die 
zerfafjene Yutter dazu und aulett den fauren Rahm. Den Zeig verfneten und 
taltitellen. Dann meilerrüdendid auswellen und ausftechen, auf gefettetes Blech 
gehen ımd bei mäßiger Hite beffaelb baden. Erkalten laſſen, dann zwei aufein- 
ander feßen und dazwischen die Fülle geben. 


Käfetörtchen. 


3 Scheiben Pumpernidel, 4 Scheiben davon mit Käfebutter beftreichen, 
4 Scheiben mit Butter aufeinanderfjegen, äußeren Rand mit Yutter bejtreichen. 


Käſetörtchen, andere Art. 


8 PDumpernidelicheiben aufeinander Iegen. Mit Kräuterbutter die Pumper- 
widelicheiben beftreichen. Lagenmweife Edamer Käſe und Liptauerfäfe darauf 
geben. Rand mit Yutter' einjtreihen und in Sechzehntel fchneiden, nachdem fie 
vorher gepreßt find. An Stelle des Liptauers fann man auch Käfebutter verwen- 
den. Auf 125 Gramm Butter 60 Gramm geriebenen Kräuterfäfe oder Cheſterkäſe. 
Die ſchaumig gerührte Butter mit Käſe mijchen. 


Ausgeftochenes Käſegebäck. 125 Gramm Mehl, 60 Gramm geriebene Manneln, 
selhält, 75 Gramm friſche Butter, 30 Gramm geriebenen Parmefanfäfe, 
30 Gramm geriebenen Chefterfäfe, 1 Prife Salz, 1 Prife Paprita und 1 bis 
2 Eplöffel fauren Rahm. Zur Fülle: 30 Gramm Butter, 15 Gramm gericbe- 

nen Parmejanfäje, 10 Gramm geriebenen Chejterfäfe, Salz und Paprifa. 

Mehl fieben, Mandeln fchälen, reiben, Butter zerlaflen und abfühlen, dann Käfe 

reiben und alles mijchen. Teig etwas ruhen laſſen, dann Formen ausftechen. 

Sei ſchwacher Hitze baden. Nah dem Erkalten mit der Käfebutter beftreichen. 


Zur Räfebutter fiehe Zutaten. Die übrigen Zutaten zur ſchaumig gerührten Yut- 
ter geben. 


Salzftangen, mit Hefe bereitet. 44 Kilo Mehl, 10 bis 15 Gramm Hefe, 60 Gramm 
Buter (30 Gramm Butter, 530 Gramm Schweinefett), %/; Liter Milh, % Ei, 
Salz, Rümmel. 
Bon der Hälfte Mehl, der Milch und der Hefe einen Vorteig machen und 
11% Stunden warm jtellen. Mit den anderen erwärmten Zutaten einen ziemlich 
felien Teig arbeiten, bis er fih gut von der Schüffel Löft. Stangen formen. 
20 Minuten gehen laſſen, mit Eigelb oder Milch abziehen und hellgelb baden. 
Die Maſſe gibt 35 bis 40 Stüd. 


Fleiſchſulz oder Gelee (Afpif) 


Vormerkung. 


Zum Einlegen in Fleiſchſulz oder als Erſatz in Gelatineſulz eignen ſich Fleiſch, 
Gemüſe, hartgekochte Eier. Man verwendet dazu große und kleine Formen, die 
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man zuerjt mit etwas Sulz ausgießt, dann belegt man mit der Einlage, die ent- 
weder in Püreeform (Kalbfleiſch, Wildfleiſch ujw.) oder in Scheiben und aller- 
lei Stern- und Blumenformen gefihnitten werden fann. Darauf bededt man 
wieder mit Sulz und läßt das Ganze erjtarren. 


Das Klären der Sulzen. 


Hat man die Sulz, wie nachjtehend angegeben, gekocht, fo ijt es ratjam, jie vor 
dem Kaltſtellen zu klären, damit fie durchjichtig und anjehnlich wird. Zu diejem 
Zwecke gibt man auf 1 Liter Sulz 1 Eiweiß und etwas Zitronenjaft und erhigt 
die Slüjjigfeit unter beftändigem Schlagen mit dem Schneebeſen bis zum Kochen. 
Man läßt fie dann auf kleinem Feuer in gejchlojjenem Topfe etwa 5 bis 10 Mi— 
nuten langjam £ochen, bis fih das Eiweiß zu Floden zujammengeballt hat und 
die Sulze flar geworden ijt. Nun gießt man die Sulz durch ein Seihtuch (Molton- 
oder Piqueetücher), dejjen + Enden man an die Beine eines umgejtürzten Küchen- 
ftuhles gebunden hat. Sollte die Sulz dann noch nicht ganz klar fein, jo läßt man 
fie noch ein- bis zweimal durch das Tuch laufen, ohne das gejtodte Eiweiß daraus 
zu entfernen. Dann ftellt man die Sulz falt. Die fleijchige Haut der gefochten 
Füße preßt man zwijchen zwei naſſen Brettchen, bädt fie paniert oder unpaniert 
oder verwendet fie zur Suppe oder zu Hafchee. Wenn nötig, fann man vor dem 
Klären oder nachher einige Ylatt Gelatine in die Sulz geben, damit jie jteifer 
und zum Ausſtechen oder dergleichen geeigneter wird. 

Beim Eıngießen der Sulzen in die Form geht man ziwedmäßigerweile folgen- 
dermaßen vor: Die Form taucht man in kaltes Waſſer, Elopft fie dann aus und 
fteltt fie fühl, auf Steinboden, Schnee oder Eis, worauf man die Gulze eingießt. 
Hat man mehrfarbiges Aſpik einzufüllen, ſo muß man, nachdem die erjte Lage 
eingegoſſen ift, warten, bis dieſe jo feft geworden it, daß der Singer feinen Ein- 
druc mehr hinterläßt, die nun darauf zu jchüttende Lage muß aber noch Jo lau 
fein, daß fie ſich gut mit der ſchon fejten verbindet, da jie jich jonjt beim Heraus- 
jtürzen löſt. 


Wird, wie kurz erwähnt, die Sulze unterlegt, fo gießt man zuerft eine ER 
Dide Schicht ein, läßt die fejt werden, gibt darauf dann Fleiſch, Eiliggurfen, Eier 
uſw., was man mit weicher Sulze anflebt und dann vorjichtig Damit übergießt, 
damit es fich nicht verfchiebt. Man kann fo beliebig viele Lagen und Figuren ein- 
gießen, aber auf jeden Fall erfordert dies einige bung, bejonders, wenn man 
mit vielerlei Gemüfen, Schwämmen, Fleiſch ufw. unterlegt. 


Beim Stürzen legt man auf die Form eine pafjende flahe Schüjlel, dreht dieſe 
mitſammen um, legt nun ein nicht zu warmes Tuch um die Form, damit das 
Aſpik ſich löſt und hebt dann die Form vorſichtig gerade in die Höhe. 


Sulzen werden um ſo beſſer, je mehr verſchiedene Fleiſchgattungen man hierzu 
verwendet. Man kann aber auch von Schweinsfüßen oder Kalbsfüßen oder mit 
— zuſammen eine Sulze bereiten, doch läßt dann der Geſchmack zu wünſchen 

rig 

Die fertige Sulze muß feſt ſein, ſo daß man ſie gut ſchneiden kann. Um dies 
leichter zu erreichen, kann man nach Belieben einige Blatt Gelatine beifügen. 
Ferner ſoll Sulze Leicht im Munde zergehen, von angenehm ſäuerlichem Gejchmad, 
in der Farbe an Weißwein erinnernd und ſchön Elar fein. 
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Berfchiedene Sulzformen mit pajfenden Einlagen. 


Ring: und Kranzform. Hartgefochte Eier abwechjelnd mit friſchen Tomaten⸗ 
ſcheiben einſchichten und mit Fleiſch auffüllen. 


Rehrückenform. Gurken in kleine Blättchen ſchneiden, Eiſcheiben und Tomaten⸗ 
ſcheiben darauf geben. Mit Leberpain auffüllen. Nach dem Stürzen mit Salat 
(Niſſel) und Butterrollen verzieren. 


Runde Platten. Schweinskoteletten mit Gemüſe und Eiern garnieren. Sulz 
darüber. 


Lange Platten. Gefüllte Ralbsrolle als Einlage. 
Kleine Becher in Sulz. Krabben als Einlage. 


Sortenform. Auf dem Boden eine Marguerite von Eiern und Gurfen legen. 
Als erite Lage nach dem erften Einfulzen Schinken oder geräucherte Zunge. 


Zimbalform. Mit VBogelneftern, aufgejchnitten und eingelegt. 


Garnituren. Rapern, Erbien, Gelbe Rüben, Tomaten, Gurken, Eier, Peter: 
filie, Salat, Butterkugeln, gehadte, ausgeftochene oder gefärbte Sulz. 


Fleiſchſulz (Gelee oder Aſpik). (Grundrezept). 1 Kalbsfuß, a Schweinsfuß, 
14 Kilo mageres Ochjenfleifch, 1% bis 2 Liter Waſſer, 1 Eßlöffel Salz, 
Suppengrün, Swiebel mit Schale, 1 Zitronenjcheibe, 4 Lorbeerblatt, 2 Pfef- 

ferförner, 2 Ehlöffel Wein (Mavdeira), Maggi- Würze. 

Kalbs- und Schweinsfuß in 1 bis 11% Liter Wafjer zum Kochen bringen, ab- 

Ihäumen, die Gewürze zugeben und in gut geichloffenem Topfe 2 bis 

3 Stunden: fohen lafjen, bis man noch ungefähr den vierten Teil Der 

Flüſſigkeit hat. Dann gibt man das Ochjenfleifch durch die Mafchine, übergieht 

es mit ?/, Liter kaltem Waſſer und läßt es 2 Stunden jtehen. Dann gießt man 

die Kalbsbrühe dazu, läßt alles unter Nühren noch einmal aufkochen, gießt dann 
die Brühe durch ein Seihtuch und läßt dies in der Kälte ftehen. 


Fleiſchſulz, andere Art. 


Auf einen Kalbsfuß nimmt man 2 Schweinsfühße, jpaltet diefe und gibt fie mit 
Fleifh vom Wadfchenkel, % Kilo, oder auh 1 Stück Schweingfopf, etwas 
‚Rinds- oder Kalbsleber und jo viel Waſſer in einen Topf, daß diefes ein gutes 
Stüd über das Fleisch ftehtz will man die Sulze bejonders fein machen, fo kocht 
man ein Suppenhuhn, Nebhühner oder Tauben im Sulzfleiſch mit, welche man 
dann wieder herausnimmt, wenn fie fertig gekocht find. Nachdem der Topf zum 
Kochen gejtellt it, jchneidet man Zwiebeln, Gelbe Rübe, Peterjilie und etwas 
Sellerie in Scheiben, dünftet diejes Sett, bis die Zwiebeln gelb anlaufen und 
gibt es dann mit etwas Thymian, 1 Lorbeerblatt, etwas Neugewürz und Pfeffer: 
förnern zum fochenden Fleiſch und läßt alles unter fleigigem Abſchäumen und 
Abfetten 4 bis 5 Stunden bei mäßiger Hiße ochen. Wenn alles Fleifch gut weich - 
iſt, ſchnedt man leicht mit Salz ab, gibt nah Geſchmack Eifig und Weißwein 
dazu, läßt noch einige Zeit ruhig kochen, ftellt das Geſchirr beifeite und feiht es 
nad) einer Weile durch ein feines Sieb in ein anderes Befchirr, welches man kalt 
ftellt. Nachdem die Sulze etwa 12 Stunden geftanden hat, wird das Fett fauber 
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abgenommen und die Sulze zum Klären wieder erwärmt. Gollte ſie etwas zu 
wenig fejt fein, jo fann man nun Gelatine hinzufügen. Will man fie für jpätere 
Verwendung aufbewahren, jo füllt man in Einjiedegläjer, die man gut verſchließt 
und kühl aufbewahrt. 

Braunes, dunkles Afpit bereitet man, indem man zu der geflärten Sulze ſo 
viel Maggi's Würze mifcht, bis man die gewünjchte Färbung erreicht hat vder 
man brät das Fleiſch uſw. vor dem Kochen ziemlich ftarf an und bilft hernach 
noch mit Würze nach. Rotes Aſpik färbt man mit Rotem-Rüben-Saft; wird noch 
dunkler, wenn man etwas rote Speifefarbe zuaibt. 

Ein ſchnell bereitetes Aſpik ift folgendes: Für etwa 1 Liter Sulze löjt man 
30 Gramm Gelatine mit Fleifehbrühe auf, gibt dazu kräftig Maggi's Würze, 
Zitronenfaft, Weißwein und Gewürzeſſig nah) Geihmad, miſcht nach Bedarf 
noch gute Sleifchbrühe heiß dazu, jeiht alles durch ein Tuch, wie oben angegeben, 
und ftellt dann auf Eis. 


Künftliches Aſpik. 

Ochſenfleiſchbouillon ohne Knochen kochen, durchſeihen, erkalten laſſen, nach 
dem Erkalten entfetten. 

Auf 1 Liter kräftige, entfettete Fleiſchbrühe 2 Eßlöffel durchgeſeihten Zitronen— 
ſaft, Liter Eſſig, "/, Liter Apfel- oder Weißwein, 25 Blatt weiße Gelatine, 
wenn nötig noch Salz. Zum Klären: auf 1 Liter Brühe 2 Eiweiß und 2 Eier- 
ſchalen. 

Die entfettete Brühe mit den angegebenen Zutaten abſchmecken, Gelatine 
waschen, mit einem Zeil der Bouillon auflöfen, durchgefeibt zugeben. Die 
Flüſſigkeit abermals meſſen, erfalten lafjen. Die mit der Gabel verflopften Ei- 
weiß dazu, jowie die gewaschenen Eierjchalen. Auf dem Feuer unter Umrühren 
das Ganze langjfam erwärmen, einmal auffochen, dann an die Herdieite jtellen. 
Zeigen fih an der gebildeten weißen Haut Riſſe, dann ohne zu jchütteln Durch 
einen Seihbeutel gießen. 

An Stelle der Ochjenfleifchhrühe kann man fih auch eine Brübe aus Maagi- 
Bouillonwürfel berjtellen. Auf 1 Liter heißes Waller 4 Magsiwürfel. Zum Ab— 
fchmeden an Stelle von Weißwein Madeira nehmen. Herjtellung die aleiche, wie 
oben. 

Braunes Aſpik eignet jih zum Einlegen für Wild ufw. 


Weißes Aſpik eignet fih zum Einlegen für Fifche, Ochien-, Schiveine- und 
Ralbfleifch, Geflügel. 


Sulzſpeiſen 


Gänſeleber in Sulz. 1 Gänſeleber (4 Kilo), 2 Trüffeln, dünne Speclſcheiben, 
14 Liter Madeira, 1, Liter weiße Ralbfleifchbrühe, 3 Champignons, 1 Gelbe 
Rübe, 1 Schalotte, 1 Sträußchen Peterlilie, 14 Liter Fleiſchſulz. Zum Ein- 
legen: 11% Liter Fleiſchſulz. Sur Garnitur: 1 Trüffel, hart gefochtes Eiweiß, 

1 Eſſiggurke. 

Die gedämpfte Gänfeleber (fiehe Rezept „Geflügel”) vom Sped befreien und falt 

itellen. Mit einem durch heißes Waſſer gezogenen Mefler die Leber in 34 Zenti« 
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meter dide Scheiben fchneiden, diefe auf eine Platte legen und mit 14 Liter in 
heißem Wailer flüjfig gewordener Fleiſchſulz übergießen. Eine ausgeipülte vder 
mit Sl beftrichene Sulzform in klein geflopftes Eis einpaden, mit flüfliger, doch 
nicht warmer Sulz ausſtreichen und eine nach Belieben zugeſchnittene Garnitur 
von Trüffeln, gekochtem Eiweiß und Gurken einſetzen. Sobald dieſe etwas feſt 
geworden iſt, vorſichtig flüſſige Sulz eingießen und, wenn dieſe anfängt zu 
ſtocken, Gänſeleberſchnitten einlegen, doch nicht zu dick aufeinander. Wieder Sulz. 
eingießen, halb erſtarren laſſen und ſo fortarbeiten, bis die Form gefüllt iſt. Nun 
läßt man das ganze erſtarren. Iſt man beim Einlegen ungenau und läßt die Sulz 
nicht immer wieder etwas erſtarren, oder man verwendet die Sulz zu warm oder 
zu kalt, fo kann dieſe trübe werden oder auseinanderfallen. Beim Gedrauch die 
Form einige Sekunden in heißes Waſſer eintauchen, vorſichtig ſtürzen und mit 
gebadter Sulz, Peterſilie, Krebsſchwänzen, Rartoffelröschen oder dergleichen ver- 
zieren. Hat man vor dem Stürzen die Platte mit kaltem Waſſer überjpült und 


iſt die Sulz feit genug, fo fann man die gejtürzte Sulz, wenn nötig, etwas ver- 
ſchieben. 


Sulz mit Zunge und Gemüschen. % Liter Fleiſchſulz, 50 Gramm Zunge, 

50 Gramm Schinfen, Ya-Liter-Büchfe Erbfen und Rarotten. 
Kleine Sulzformen oder auch eine größere und mehrere Kleine in Klein gehadfes 
Eis paden, mit Fleiſchſulz ausgießen, in die Mitte eine Zungenjcheibe, außen 
herum Gemüſe geben; wenn die Garnitur etwas feft geworden ift, Sulz darüber 


gießen und nun abwechſelnd Schinkenftreifen, Zungenwürfel und Sulz einfüllen, 
ähnlich, wie oben angegeben. 


Falſcher Salm von Kalbsſchlegel. 1% Kilo Kalbfleiſch, 1 ERlöffel Salz, 2 Gramm 
Galpeter. Zur Beize: Yz Liter Wein, !/ Liter Eijlig, "5 Liter Wajjer, 1% Zi- 
trone, 1 Zwiebel mit 6 Nelten, Ya Lorbeerblatt, Peterfilie, Eitragon, ö Pfeffer: 
förner. Zum Beftreihen: 3 Sardellen, 1 Teelöffel Rapern, Maggiwürze, 1 Teer 

Löffel Peterfilie, Y/,, Liter DL. 

Man benötigt dazu den unteren Teil eines Ralbsichlegels, den man häutet, Ling- 

lic formt und in der Form eines Salms bindet. Man reibt ihn tüchtig mit Sal— 

peter und Salz ein, gibt ihn in eine längliche Schüjjel und übergießt ihn mit den 
angegebenen Beizzutaten. Das Fleisch muß täglich gewendet werden. Nach 4 bis 

5 Tagen jtellt man es mit der Beige bei, kocht es 1 Stunde langſam und vorfichtig, 

damit es nicht fajerig wird, und läßt es in der Beize erfalten. Bor Gebrauch 

Ichneidet man das Fleiſch in ſchöne Scheiben, jetzt diefe wieder zufammen und be- 

reicht fie mit folgender Fülle: Peterfilie, gepußte Sardellen und Kapern fein 

verwiegen, Durch ein Haarfieb geben und mit DI und einigen Tropfen Maggi- 
würze glatt verrühren. Das abfließende DI von Seit zu Seit über das Fleisch 
gießen. Beim Anrichten die Scheiben fchuppenartig auf eine Platte ordnen und 

Salat oder Mayonnaife dazu reichen. Oder die Scheiben in eine halb erftarrte 

Schicht von Fleiſchſulz einjegen und mit Sulz libergießen. 


Kalbskopfſulz. 


Einen Kalbskopf oder Teile davon in Salzwaſſer mit Suppengrün und Ge— 
würze weich kochen, in kleine Würfel ſchneiden, mit Zitronenſaft, Salz und etwas 
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Roastbeef garniert: Auf einer Seite der Platte das Fleischstück auf einen kleinen Sockel angerichtet, 
dazu gefüllte Tomaten, Spargelköpfe und Prinzeßbohnen (in Butter geschwenkt), in der Mitte in kleiner 
Glasschale Remouladensoße; Roastbeef mit Petersilie umgrenzt. 





Fischplatte: Rheinsalm oder Stealheadlachs mit ausgestochenen Kartoffelbällchen, Butterrosen und Zitronen- 
scheibengarnierung. Das Ganze mit Petersilie oder Winterkohlblätter geschmückt. 





Pfeffer marinieren. 2 Liter von der Brühe flären, wenn nötig 8 bis 10 Blatt 
weiße Gelatine beigeben. Sn eine Sulzform füllen und fertigjtellen. 


Geflügel oder Fleifh in Sulz. 

Reite von gebratenem Geflügel, Geflügelrolle oder auch Kalbs- oder 
Schweinebraten, gebratenen KRoteletten u. a. können, in pajjende Stüde geteilt, 
in Sulz eingelegt werden. 


Leberpain in Alpit. 15 Kilo KRalbsleber, 100 Gramm rohes Schweinerüdenfett, 
1 Zwiebel, 1 abgeriebene Semmel, /, Liter Milch, 30 Gramm Butter, 3 Ei- 
gelb und 3 Eierjchnee, 40 Gramm geriebenen Käje, Salz und Pfeffer, Piment, 

Daitetengewürz und etwas Peterjilie. 

Leber und rohes Schmweinefett, gut vorbereitet, öfter durch die Maſchine geben, 

dann durch das Haarfieb treiben, alle Zutaten daruntermijchen und gut verarbeiten, 

in eine beftrichene Raftenform füllen und wie einen Pudding im Waſſerbad fochen. 

Stürzen und erfaltet in feine Scheiben fchneiden. Für fleine Sulzen verwenden 

oder als Brotbelag. 


Sulz von Fleifchreften. 

Sulz vorbereiten, das Fleifceh, gleich welcher Art, durch die Fleiſchmaſchine geben 
und mit etwas Brühe mifchen. Diefes auf die erftarrte Sulz in die Form giegen 
und in der Kälte jteif werden laſſen. 


Sulz mit Allerlei. 

Braten, Zunge, Schinfenrejte, Reſte von Hirn oder Bries, Geflügel oder 
Wild u. a. in paffende Streifen oder Scheiben jchneiden. Ebenjo Gurfen, Rote 
Rüben, Sardellen, 1 bis 2 hart gefochte Eier. Abwechjelnd mit Sulz einfüllen 
und nad) dem Erftarren ftürzen. 


Fiſchſulze 

bereitet man, indem man Abfälle und Köpfe von Fiſchen, Zitronenſchalen, 
Gelbe Rüben, etwas Lorbeerblatt, Thymian und anderes Gewürz, Eſſig, Weiß— 
wein mit ſo viel Waſſer zuſetzt, daß es reichlich über den Fiſchſtücken uſw. ſteht, 
kocht dann, bis die Köpfe weich ſind und zerfallen. Wenn vorhanden, gibt man 
nun anderen Fiſchſud, aufgelöſte Gelatine dazu und erhöht die Farbe und den 
Geſchmack mit etwas Maggiwürze oder durch überdünſtetes Wurzelwerk. Die 
Sulze wird, wie bereits angegeben, geſeiht. 


Fiſchſulz. (Andere Art.) 2 Liter Waſſer, 14 Liter Eſſig, 60 Gramm Salz, Sup— 
pengrün, Sitronenjchale, 14 Kilo Rabeljau oder anderen Fiih, Fiichköpfe, 
Fiſchabfälle. 
Den Fiſchſud zum Kochen bringen und den Fiſch, gleich welcher Art, darin 20 Mi— 
nuten ziehen lafjen. Herausnehmen, häuten und entgräten, mit Salz bejtreuen, 
mit Zitronenfaft beträufeln und falt ftellen. Zu 1 Liter durchgejeihtem Fiſchſud 
15 bis 20 Blatt aufgelöfte Gelatine, etivas Maggitwürze, etwas gebrannten Zuf- 
fer und 1% bis 1 Eiweiß; geben, unter Rühren zum Kochen fommen und an war- 
mer Stelle 20 Minuten ftehen laſſen. Dann durch ein Seihtuch geben und, wenn 
nötig, noch einmal Elären. Nach dem Einfüllen in eine Sulzforn, wobei man eine 
1 Zentimeter hohe Sulzſchicht erjtarren läßt, die Fifchitüde einlegen und mit 
Sulz auffüllen. 
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Die in der Küche gebräuchlichen Fettarten 
Die Fette 


Sn der neuzeitlihen Küche muß den zur Verwendung fommenden SFettarten 
bejonderes Augenmerk zugewandt werden. Mehr als früher werden Pflanzen- und 
Kımftfette teils rein, teils mit tierijhen Fetten gemijcht, verwendet. Auch Die 
Dilanzenöle werden immer mehr geichäßt, befonders zum YBaden, in der vegeta- 
riijhen Küche auch zum Kochen und Braten. 

Die Hausfrau muß daher eine Reihe wichtiger Punkte kennen Iernen, bevor 
es ihr gelingen wird, die Technik des Bratens und Backens mit Fett volljtändig 
zu veritehen. Worüber muß die Hausfrau bejonders unterrichtet fein? 

1. Sie muß die Einwirkung der Hohen Hitegrade des Fettes auf die Nah— 
rungsmittel fennen, jowie auch das Verhältnis des Waſſers zum fiedenden Fett. 
(Beijpiel: Beim Baden im Fettbad oder ſchwimmend, wie der Bolfsausdrud heißt.) 

2. Es iſt dringend notwendig, den Schmelzpunft der einzelnen Settarten, 
jowie die ganz verjchiedenen Zerjegungstemperaturen der Fette beim Baden und 
Braten, jowie beim Auslafjen der Fette zu erkennen. 

3. Sie foll unterrichtet fein über die Gefahren beim Baden und Braten mit 
Fett. Durch das Hineinfchlagen der Flammen entjteht Selbjtentzündung des 
Fettes, wodurch Unglüdsfälle herbeigeführt werden können. Beim Einfchlagen der 
Slamme ins fochende Fett it das Gefäß jachte und behutjam vom Feuer zu neh— 
men und auf einen Jicheren Pla zu ftellen. Beim Auffchlagen der Flammen im 
Topf hilft jchnelles Zudeden mittels eines Dedels. Nie darf Waller ins bren- 
nende Fett gegofjen werden. Das Waſſer verivandelt fih zu Dampf und fchleu- 
dert mit diefem das heiße Fett aus der Pfanne, wodurch ſchwerſte Verbrennun- 
gen erzeugt werden können. ES darf daher das Feuer niemals über den Gefäß- 
boden hinausbrennen. 

Wir wollen in der folgenden Lehrjtunde diefe wejentlichen Punkte ausführ- 
lich befprechen; ferner Hinfichtlih der Praris über die Verwendung der Fette 
berauszufinden verfuchen, welche Fettarten befonders im Mifchungsverhältnis gut 


zueinander paſſen, außerdem auch deren richtige Aufbewahrung und zwedgeeignete 
Berwendbarfeit fejtjtellen. 
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Man unterfcheidet: 

1. tierifche Fette (Butter, Yutterfchmalz, Rinderfett, Schweinefett, Hammel- 
fett und Geflügelfette, bejonders Gänfefett). 

2. Pflanzenfette (Rokosfett, Palmin). 

3. Pflanzenöle (Dlivenöl, Erdnußöl, Walnuföl, Mohnöl u. a.). 

4. Künſtliche Fette (Margarinebutter, Schmelzmargarine). 

Um auch bei Verwendung bejter Fette den Verbrauch billiger zu gejtalten, ijt 
es vorteilhaft, verichiedene Fette für die verjchiedenen Rocharten zufammen zu 
miſchen. 


Gute Miſchungen ſind folgende: 

a) 1 Kilo Schweineſchmalz, 1 Kilo Palmin und 1% Kilo Butterſchmalz. 

b) 1% Kilo Rinderfett, 1 Rilo Palmin und 4 bis 1% Kilo Yutterihmal;. 

ce) 1 Kilo Rinderfett, 1 Kilo Schweinefett und M Kilo Yutterichmalz. 

ad) 1 Kilo Schmelzmargarine, 1 Rilo Palmin, 1 Kilo Schweinefchmalz und 
1%, Rilo Butterſchmalz. 

Eine gute Mifchung zum Kochen, die fich zirfa 1 Woche frifch hält, it: 

e) 1 Kilo Palmin und 1% Kilo friihe Rochbutter. 

Miſchung a) und d) eignen fich zum Braten, Baden und auch zum Kochen; 
weniger für feine weiße Soßen. 

Miſchung b) und c) zum Braten und für derbere Gemüſe. 

Mifchung e) zum Kochen und für Zeige. Wegen ihres Gehalts an frilcher 
Butter ijt fie zum Braten und Baden nicht gut geeignet, und läßt fich auch nur 
furze Zeit aufbewahren. 


Als Brotaufftrich kommen in Betracht: vor allem Butter, die an Nährwert, 
Wohlgeſchmack und Bekömmlichkeit alle anderen Fette übertrifft. (Siehe Er- 
nährungslehre.) Für Appetitbrötchen zum Tee empfiehlt es jich, die Butter ſchau— 
mig zu rühren; fie ftreicht Jich bejjer und gibt mehr aus. Außerdem wird als Brot- 
aufjtrich verwendet: YButtermargarine, die fih auch bei Wanderungen bewährt, 
da fie nicht fo ſchnell fich zerfegt als die Leicht verderbliche Iaturbutter. Ferner 
Gänfefett und Schweinefett, befonders in Norddeutichland gebräuchlich, wo es, 
ebenso wie geräucherter Sped mit Äpfeln und Zwiebeln ausgelaſſen, aufgejtrichen 
und das Brot mit Salz betreut wird. 


Für Zeige eignen ſich Butter und Butterfchmalz weitaus am beiten. Für Teige, 
die fchnell gegejjen werden, fann man auch reine Pflanzenfette, wie Kokosbutter 
und Palmin, ferner Mifchungen von Butter und Pflanzenfett oder Yutterichmalz 
und Pflanzenfett, fowie Buttermargarine oder Schmelzmargarine verwenden. 
Lagergebäd wird von Pflanze: oder Runjtfetten weich, zäh und befommt unan- 
genehmen Geſchmack. 


Zum Kochen eignet ji Butterſchmalz am beiten; friſche Butter zur Herftellung 
von hellen Suppen und weißen Soßen, feinen Gemüjen, zum Dünjten von hellem 
Fleiſch und hellen Eingeweiden. In der neuzeitlichen Küche wird Butter beim 
Kochen möglichjt viel roh verwendet. Man läßt jie nur warm werden und gibt 
fie zu oder über feine Gemüje oder Fiſch, über Pfannengerichte, Pajtetchen oder 
Muscheln u. a. 
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Durch das Einrühren eines Stüdchens frifcher Butter in eine mit Pflanzen- 
oder Mifchfett hergeitellte Suppe oder Soße werden die Geſchmacs⸗ und Duft⸗ 
ſtoffe der Butter der Speiſe mitgeteilt, und die Speiſe wird zarter und runder. 


Statt brauner Butter, die durch das ſtarke Erhitzen wertvolle Beltandteile ver⸗ 
loren hat, gibt man heute faſt ausſchließlich friſche Butter zu Fiſch, feinen Ge— 
müſen u.a. Man erwärmt fie vorher in der hei gemachten Schüſſel. 


Zu dunklen Eindrennen kann man alle gebräuchlichen Fettarten außer frijcher 
Butter, die den dazu nötigen Hitegrad nicht erträgt, verwenden, ebenjo Die ange- 
gebenen, nicht mit Butter hergeftellten Mifchungen. 


Für fettarme Gemüfe wie Sauerkraut, Blaukraut, Bayeriſch Kraut eignen fich 
vorzüglich Schweinefett oder Gänſefett. 


Zum Braten jteht wiederum Butterfchmalz an erjter Stelle. Friſche Butter 
kommt nur für rajch bereitete Pfannengerichte in Frage; doc) darf fie auch dafür 
nicht zu ſtark erhigt werden. Im allgemeinen werden zum Braten gute Mijchfette 
(ſiehe Veilpiele oben) genommen. Das Fett hierzu muß ftets gut erhißt fein, ehe» 
man die Speijen hinein gibt, damit fein überflüjjiges Fett einfchlüpft, Jondern 
vielmehr die Poren jich rajch jchließen, der Saft nicht austritt und fo die Nähr— 
itoffe erhalten bleiben. Das gleiche gilt vom Dünjten und Baden. 


AUS Backfett eignet ſich vor allem beftes Erdnußöl; ferner reines Schweinefett, 
reines Kofosfett oder Palmin, fowie eine Mifchung von Schweinefett und But—⸗ 
terihmalz oder Pflanzenfett und Schweinefett, oder beide mit Butterſchmalz ge= 
miſcht. Niemals kann frifche Butter für Schmalzgebäd genommen werden, da die 


. darin enthaltenen Eiweißjtoffe zu raich verkohlen. Für feine Pfann- oder Eier- 


kuchen, die ſehr raſch bräunen follen, eignet ſich auch frifche Butter. 


Auch die Verwendung reinen Butterfchmalzes als Badfett ift nicht ratfam. Ab— 
gejehen davon, daß dieſes zu teuer fommen würde, bildet Butterfchmalz bei länge- 
tem Erhigen in Verbindung mit den vom eingelegten Backwerk abfallenden 
Mehlſtäubchen einen Bodenſatz, welcher anbrennt und feinen brenzlichen Geruch 
auch auf das Gebäd überträgt. Bei Schweinefett als Badfett ift zu beachten, daß 
diejes genügend heiß fein muß, ehe man mit dem Baden beginnt, da fonft zu viel 
Fett eindringt, den Teig ſchwer und dadurch weniger bekömmlich macht, auch den 
Geſchmack beeinträchtigt. Insbejondere gilt dies von Zeigen, die felbit etwas 
mager und leicht find und überhaupt mehr Sett jchluden als fchwerere. Das vor- 
teilhaftelte Vadfett it das Palmin oder das Kokosfett. ES ift nicht nur ſparſam 
im Verbrauch, jondern es macht das Badwerk auch leicht und verdaulich. (Liber 
die Verwendung von Fettmifchungen zum Backen jiehe diefe.) Immer mehr in 
Verwendung als Badfett fommen die Pflanzenöfe, feit die Prefiung der Vl— 
lamen ſehr vervollkommnet ift. Das beſte und geruchlofefte Backöl ift reines Erd- 
nußöl erfter Preſſung. Es ift äußerft fettreich, geruchlos und hat einen fehr hohen 
Schmelzpunkt. Auch feines Olivenöl ift ein jehr gutes Yadöl. 


Richtiges Sparen bei der Fettverwendung heit nicht die unbedingt nötige 
Settmenge herabjegen. Als Regel foll vielmehr gelten: 
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DBermeide Settüberflug! Wiege und mefje die notwendigen Mengen! Ein 
Mehr an Fett bedingt auch eine Veränderung der Menge anderer wichtiger 
Zutaten, 3. B. bei Hefeteig an Hefe! Gebe ferner zu fetten Fleijchipeijen feine 
fetten Beilagen, wie in Fett gebratene Kartoffeln oder Kartoffelpuffer, fondern 
KRartoffelbrei oder Galzfartoffeln, die das Fleijchfett aufiaugen. Fett, beionders 
Brat- und VBadfett, ſtets genügend heiß werden lajjen, ehe die Nahrungsmittel 
hineingegeben werden, damit fein liberflüffiges Fett eindringt. (Probe mit Roch- 
löffelſtiel.) 

Vermeide jede Verſchleuderung durch Unachtſamkeit (Verſchütten und Ver— 
tropfen, Vergeuden von Reften). Löffel zum Übergießen von Braten in eigenes 
Gefäß ablegen und die Brühe verwenden! 

Schütze Fett vor dem Verderben! Snfolge ihres Waſſergehaltes ſchimmeln 
Fette leicht. Nicht zu große Vorräte halten und dieſe richtig aufbewahren! 
(Siehe Kapitel Sorratsbereitung durch die Hausfrau.) YButterrefte rechtzeitig 
auslafjien! Fette Bratenfoßen und Fleiſchbrühen abichöpfen und das Fett zum 
Röften von Kartoffeln oder dunflen Einbrennen verwenden! 


Das Auslaſſen der Fette 


Viel mehr als früher werden heute die Speifefette fertig gekauft. Viele Haus- 
frauen fcheuen die Mühe des Auslaſſens oder halten frijches Fett für teurer. Zit 
aber 3. B. ausgelafienes Schweinefett wefentlich billiger als frijches, jo kann 
man ziemlich ficher fein, daß es nicht rein oder minderwertiges ausländijches 
Fett ilt, 3. B. amerifanifches, das durch feinen widerlichen Geruch und Ge- 
fchmad von den Kriegsjahren her berüchtigt ift. Auch bei fertigen Mifchfetten 
muß man vorfichtig fein, da man feine Garantie für die Zufammenjegung und 
das Mifchverhältnis hat. Selbjt Butterſchmalz ift häufig mit Schmelzmargarine 
gemischt und oft auch gefärbt. Am ficherjten geht die Hausfrau, wenn fie bei 
ihrem YButterbauern oder händler Butter und bei ihrem Metzger frifches 
Schmweine- oder Rinderfett zum Auslafjen, von Pflanzen» oder Kunjtfetten nur 
die als gut befannten Marken und nur die beiten und darum fettreichiten Vl— 
forten kauft. Lieber durch Mifchen befter Fettſorten verbilligen als durh Ein- 
fauf minderwertiger Sorten! 


Das Auslafjen von Butter. 


Gute friſche Yutter in einen flachen irdenen oder Emailletopf geben und auf 
dem Herd zergehen lafjen, vom Feuer nehmen und an einem falten Ort über 
Nacht ſtehen laſſen. Am andern Tag fteht das reine Fett oben als fefte Maſſe, 
während alle unreinen Bejtandteile fich auf dem Boden des Topfes angejammelt 
haben. Nun durchſticht man die fefte Maſſe mit dem Löffel, läßt die unreine 
Flüſſigkeit ablaufen, fticht mit einem Löffel oder der Badjchaufel die reine Yutter 
in den zum Auslaſſen bejtimmten eifernen Topf, jchabt wenn nötig, die Unter— 
leite der Yutter etwas ab und kocht nun die Yutter auf nicht zu ftarfem Feuer 
To lange, bis fie Har ift. Da Yutter Leicht überfchäumt, hält man am beiten einen 
Falten Schöpflöffel bereit, den man dann fchnell in die aufſchäumende Sutter ein- 
taucht. Zur Probe, ob die Yutter genügend ausgelaffen ift, gibt man etwas 
davon in einen Schöpflöffel. Kocht das Schmalz darin weiter, jo iſt es fertig. 
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Dann läßt man es an der Herdfeite efivas abkühlen und gießt es durch einen 
feinen Seiher in die gut gereinigten und getrodneten Gefäße, die am beiten aus 
glafiertem Steinzeug find. (Vorher erwärmen.) Wenn das Butterſchmalz abge⸗ 
kühlt iſt, bindet man es mit Pergamentpapier zu und ſticht in dieſes mehrere 
Löcher, damit etwas Luft Zutritt hat. 


Friſche Butter bleibt am beſten friſch in den bekannten Tondoſen mit Glas⸗ 
einſatz; vor Lichteinfluß muß Butter geſchützt werden, auch vor künſtlichem! 


Friſche Butter längere Zeit aufzubewahren. 

Stifche fette Butter gibt man in eine entiprehend große Schüſſel, gießt 
Waſſer darauf und wäſcht ſie mittels eines Holzlöffels darin aus. Durch das 
Durchkneten im Waſſer ſcheiden ſich Salzteile und Unreinigkeiten ſowie die in 
der Butter meiſt noch enthaltene Buttermilch aus, die das Ranzigwerden der 
Butter verurſacht. Nun drückt man die nochmals in friſchem Waſſer gewaſchene 
Butter in einen gut vorbereiteten Steintopf, beſtreut ſie obenauf mit Salz und 
ſtellt ſie in den Keller, wo ſie ſich längere Zeit aufbewahren läßt. Im Mai und 
Juni iſt die Butter am beſten, im September und Oktober am billigſten. 

. Ranzig gewordene Butter kann wieder brauchbar gemacht werden, wenn man 


in 34 Kilo Butter 5 Gramın Eohlenjaures Natron fnetet oder jie längere Zeit 
in friiher Buttermilch auswäſcht. 


Schweinefett auszulafjen. 


Das Fett vom fogenannten Schmer oder Flomen, das Bauchfett, ift zum 
Auslaſſen viel feiner und fetter als das aus den Spedjeiten ausgelajjene. Man 
ichneidet es würfelig oder gibt es durch die Fleiſchmaſchine und brät es in einem 
eifernen Topfe langſam aus, indem man öfter darin rührt, damit die fich ab- 
iheidenden Grieben jich nicht unten anlegen. Sind dieſe ſchön gelb, fo jchüttet 
man das Schmalz durch einen Geiher in einen vorbereiteten und erwärmen 
iteinernen Topf, läßt es erfalten und bindet den Topf mit einem ftarfen Papier 
zu. Der Geſchmack und die Haltbarkeit wird erhöht, wenn man einige Zwiebel: 
iheiben und einige gute Äpfel in das auszubratende Fett legt. So ausgelajjen, 
ichmedt es auch vorzüglich als Brotaufſtrich. 

Die Grieben fann man, wenn fie nur hellgelb find, zum Röſten von Kar- 
toffeln oder zu einfachem Hefefuchen (Griebenfuchen) verwerten. 


Rinderfett auszulajjen. 


Man nimmt Dazu das die Nieren einhüllende Fett, wäſſert es eine Nacht 
lang, Ihneidet es würfelig oder gibt es durch die Fleifchmafchine, dann in einen 
eifernen Topf, gießt etwas Mil dazu und kocht es mit diejer und etwas Salz 
langjam aus. Da man Ninderfett nur felten rein verwendet, läßt man am 
beiten zu gleicher Zeit Schweinefett aus und mifcht beide noch warm nad) Be— 
lieben auch mit Butterſchmalz, Palmin oder Kofosfett. (Siehe Settmifchungen.) 


Gänſefett Täßt man wie Schweinefett aus, doch immer ohne Zwiebeln und 
Apfel, damit der feine Gefchmad unvermifcht bleibt. Das Yauchfett und Braten- 
fett eignet fih als Brotaufſtrich am beften. Sn Gänſeſchmalz laſſen fich gebratene 
Gansitüde, wenn fie gut Davon bededt find, längere Zeit aufbewahren. 
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Mehtipeifen-Puddings- Aufläufe-©efrorenes 


% 


Wiener Mehlſpeiſen 


Anbeſtreitbar gilt die Wiener Küche als eine der feinjten und beiten auf der 
ganzen Welt. Ganz bejonders hervorzuheben find wohl ihre Mehlſpeiſen, die 
jeder fchäßt und von denen jeder jchwärmt, der einmal richtige, echte Wiener 
Mehlſpeiſen gegeſſen hat, bejonders, wenn es ſich um befannte Spezialitäten der 
Wiener Küche handelt. Es ift nicht immer richtig, wenn behauptet wird, man 
brauche bloß im Beſitz des betreffenden Nezeptes zu fein, um die Speije gerade jo 
gut bertellen zu können als ein in der Wiener Küche Erfahrener. Darauf allein 
kommt eg bei der Vereitung der Mehlipeifen nicht an, fondern auf das Material 
und die Güte desjelben. Um den feinen Gejchmad hineinzubringen, bedarf es ge- 
nauer Berechnung aller Zutaten, forgfälfiger Zurehtmahung und Behandlung, 
peinlichfter Sauberkeit in Gefchirr und YBadformen, damit nicht etwa die fonit 
gut geratene Speife einen Nebengefchmadf annimmt. Wenn nun die Hausfrau 
alle diefe Punfte berüdjichtigt, jo wird fie ohne Schwierigfeiten eine wirklich 
.gute und fchmadhafte Speife herftellen können und felbjt die größte Freude an 
dem Gelingen und dem Erfolg ihrer Arbeit haben. 


Bei der Anwendung der nahfolgenden genauen Nezepte wird ein Mißlingen 
der im Kapitel angegebenen Mehlſpeiſen — Puddings — Aufläufe — Gefrore- 
nes faum möglich fein. Gelbjtverjtändlich find alle Anweifungen, die das Vor— 
wort erläutert, genau zu beachten. 


Wiener Strudel. Spezialitäten. 


. Der Wiener Strudel ijt ein fo beliebtes und weltbefanntes Gericht, daß wohl 
jede Hausfrau feine Zubereitung in feinen einfacheren Formen fennt. Es folgen 
deshalb hier weniger befannte Arten. 
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Apfelftrudel. 4 Kilo Mehl, 100 Gramm Butter oder Schweinefett, 1 Ei, 
1 Prife Salz, 's Liter lauwarmes Waſſer. Zur Fülle: 130 Gramm Butter, 
100 Gramm Bröfel, 1% Kilo Apfel (mindeftens), 100 Gramm Zucker, 

50 Gramm Sultaninen. 


Man gibt das Mehl auf ein Brett, macht in die Mitte eine Grube, in das lau— 
warme Waſſer gibt man Yutter, Ei und Salz, verrührt dies mit dem Mehl und 
fnetet einen feinen, ganz glatten Zeig, legt ihn auf ein bemehltes Brett und 
dedt ihm mit einer envärmten Schüſſel zu und läßt ihn mindeftens % Stunde 
raften. Hierauf zieht man den Teig auf einem bemehlten Tiſchtuch ſorgfältig 

und fo dünn wie möglich aus. Die diden Ränder jchneidet man ab, fnetet fie 
tüchtig duch, läßt fie wieder etwas länger rajten. Dies gibt einen zweiten 
Strudel; wenn er fich auch nicht mehr fo ganz fein ausziehen läßt, hilft man mit 
dem Nudelwalter nah. Der Teig wird mit zerlaſſener Butter beträufelt, mit 
GSipfelbröfel beftreut, mit blättrig gejchnittenen Apfeln, Zuder, mit ein wenig 
Zimt vermischt und Rofinen (Sultaninen) beftreut. Der Strudel wird eingerollt 
auf ein befettetes Blech, mit Yutter beftrichen, ſchön hellbraun gebaden. Nach 
Wunſch geitiftelte Mandeln auf die Äpfel. Bor Auftragen zudern. 


Kirichen- und Zwetſchgenſtrudel in gleicher Weiſe bereiten. 


Rahmſtrudel, Strudelteig wie oben. Zur Fülle: 150 Gramm Yutter, 100 Gramm 
Zuder, 4 Dotter, Saft und Schale % Zitrone, 4 Liter fauren Rahm, 4 Sem— 
meln, 100 Gramm GOultaninen, 4 Eierjchnee. 


Butter flaumig rühren, nah und nach alle Zutaten, ebenfo die in Waſſer ein- 
geweichten, abgerindeten, ausgedrüdten und paffierten Semmeln, zuletzt Eiflar. 
Auf die Fülle ftreut man die Rofinen, rollt den Strudel ein und bädt in gut 


gejchmierter Pfanne, wenn halb fertig, mit fochender Milch übergiefen und 
fertig baden. 


Topfenftrudel, ‚Zeig wie oben. Zur Fülle: 100 Gramm Yutter, 3 Eier, Prije 
Salz, % Kilo Topfen, 70 Gramm Zucker, 1 Heine Taſſe fauren Rahm, 
Zitronenschale, fein gerieben, 50 Gramm GSultaninen. 


Zu beiden Strudeln kann man nach Belieben noch eine Ranarienmilch reichen. 
% Liter Mil, 2 Dotter in der Vanille ausgezogen, 50 Gramm Zuder. Alles 
zufammen über Dampf quirlen, bis es ſchaumig. 


Grießftrudel. Strudelteig wie oben, nur ohne Butter. Zur Fülle: 100 Gramm 
Butter, 3 Dotter, 250 Gramm Grieß, */, Liter Rahm. 


Butter ſchaumig rühren, Grieß vorher mit Rahm vermifchen, alle Zutaten gut 
vermengen, Eiklar zu Schnee. Der Strudelteig wird eingerollt, mit dem Koch— 
löffel in 4 Zentimeter breite Stücke geteilt, 14 Stunde in Salzwaſſer gekocht, 
mit Yutter und Bröfeln übergofjen. 


Ausgezeichnet zu Fleifchipeifen mit Soßen, Beufcherl und dergleichen. (Als 
Mehlſpeiſe mit Zwetichgenröfter, Zwetſchgen nur mit Zuder ohne Beigabe von 
Waſſer gedünftet, geröftet.) Ä 
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Mohnftrudel. %, Kilo Mehl, etwas Salz, 4 Liter Milch, 70 Gramm Zucker, 

2 Eier, Saft und Schale 1% Zitrone, 100 Gramm Butter zerlajien, 20 Gramm 

Hefe. Zur Mohnfülle (fiehe Golatjchen): 50 Gramm Gultaninen. 

Man macht einen ſchönen Hefeteig, läßt ihn gut gehen. Dann rollt man ihn gut 

mefjerrüdendid aus, bejtreicht ihn mit der Mohnfülle, bejtreut mit den Rojinen, 

rollt ihn ein, legt ihn aufs Blech, läßt ihn nochmals 4%, Stunde geben, bejtreicht 
ihn mit verquirltem Ei und bädt ihn im Rohr. 


Nußſtrudel. Teig wie oben. 


Fülle: 350 Gramm geriebene Nüfje werden mit "/, Liter heißer Milch, etwas 
Zitrone, 150 Gramm Zuder und 1 Löffel Rum verrührt. Verfahren wie oben. 

Den beiten Apfeljtrudel ftellt man aus Hefeblätterteig her (jiehe Kapitel 
Baden) oder auch aus faltgejtelltem Hefeteig. 


Kaltgeſtellter Hefeteig. 

Am Abend vorber Löft man in ?/,, Liter lauer abgefochter Milh 100 Gramm 
Butter auf, gibt dazu 10 Gramm aufgelöjte Hefe, 2 Löffel Zuder, etwas Rum 
und 3 Eigelb, [prudelt alles gut ab und mijcht es dann mit 1% Liter ganz ſchwach 
gefalzenem Mehl. Man macht den Zeig fo, daß er ziemlich weich ijt und vom 
Löffel did abläuft. Man jchlägt ihn recht gut ab, dedt ihn dann zu und ftellt ihn 
kühl. Am nächſten Morgen verwendet man ihn beliebig. 


Mit Apfeln in Wein gedünjtet. 


Große ſchöne Apfel werden gefchält, die Kerne herausgenommen, in runde 
Scheiben gefchnitten und dann in Weißwein mit etwas Zuder und Nelken drei- 
viertel weich gekocht, dann gefeiht und erfalten Iajjen. Hierauf rollt man den 
Zeig dünn aus, legt die Scheiben darauf, beftreut fie mit Vanillezuder und eini- 
gen Weinbeeren (Rorinthen). Dann rollt man das Ganze zu einem Strudel zu- 
fammen und bädt denfelben auf dem Blech oder in einer ausgeftrichenen Form. 
Man ferviert dazu eine Weinfoße, die man von dem Wein bereitet, in dem man 
die Apfel gekocht hat. Man kann zu diefem auch noch etwas Fruchtſaft (Himbeer-, 
Grobeer- oder Zitronenfaft ufw.) geben. Anjtatt Rorinthen fann man während 
der Sraubenzeit frifche Weinbeeren verwenden. 


Mit Gipfeln in Rum oder Zitrone gedünjtet. 


Die in Ningfcheiben gefchnittenen Apfel gibt man in heißes, gut gelühtes 
Rum—- oder Zitronenwajjer und läßt fie darin dreiviertel weich ziehen. Dann legt 
man fie auf den ausgerollten Zeig, beftreut fie mit Zuder und etwas geriebenen 
Nüffen, rollt fie zufammen und bädt ihn. Bon dem Apfeljud bereitet man nad) 
Art der oben genannten Weinfoße eine Soße. 


Mit Apfeln in Butter gedünftet und faurem Rahm. 


Die in Ringſcheiben gefchnittenen Apfel werden in Butter halbweich gedünitet 
und auf den ausgerollten Strudelteig gelegt. Darüber ftreut man etwas Suder 


ſowie die Butter, einige feingewiegte Mandeln und etwas fauren Rahm, rollt 
das Ganze zufammen und bädt den Strudel fertig. 
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Mit ganzen Apfeln in Rotwein gedünitet. 


Gleichgroße Apfel werden gefhält, entfernt und dann in kochenden Rotwein 
gegeben, dem man etwas Zuder, Nelke und einige Löffel Honig beigegeben hat. 
Sind die Apfel dreiviertel weichgezogen, werden fie herausgenommen und erkal⸗ 
ten laſſen. Die erfalteten Apfel werden nun mit MWeinbeeren, Mandeln, Pfir 
fihen, Aprifofen, Ananas oder Datteln gefüllt. Man kann diefe Fülle ganz oder 
auch Heingefchnitten hineingeben. Dann beftreicht man Die Üpfel mit Eiweiß, daS: 
man mit Vanillezuder gefüßt hat und dreht diefelben in jüßen Bröſeln oder ge: 
riebenem Lebkuchen (am beſten find Bröſel von Torten oder Kuchen). Nun legt 
man die Äpfel einen an den anderen in einer geraden Reihe auf den ausgerollten 


Strudelteig, dreht alles zufammen und bädt im Rohre fertig. Bon dem Wein: 
macht man eine Soße. 


Salzburger Noderl. 


Bon 6 Eiweiß feiten Schnee fchlagen, rajch die 6 Dotter, 6 Kaffeelöffel Mehl, 
6 Eßlöffel Zuder Leicht darunter mengen. Sn eine große Raine fommen 80 Gramm 
Butter, fingerhoh Milch mit Vanillegeihmad. Wenn kochend, läßt man dei 
Zeig einlaufen, zugededt baden, nah 5 Minuten wendet man die Majje vor» 
fichtig mit dem Backſchäuferl um, dedt wieder zu und läßt noch ganz furz Durch» 
ziehen. (Bei zu langem Baden wird diefe fehr zarte Maſſe zäh und fällt zuſam— 
men.) Mit dem Badihäuferl hebt man die Maſſe bergartig auf eine Schüſſel 
und bejtreuf jie reich mit Qanillezuder. 


2. Urt. 


4 Eiweiß werden zu feftem Schnee gefchlagen, dann rührt man in diefes Leicht: 

ein: 4 Eigelb, 4 Eßlöffel Yanillezuder, 4 Teelöffel Mehl, 3 Eßlöffel Milch. 
Dann gibt man in eine weite Kafjerolle etwa zweifingerhoh Milch, einen ge- 
häuften Eplöffel Butter, etwas Salz und Suder; wenn die Milch kocht, gibt man 
die ganze vorbereitete Maſſe hinein, det zu und ftellt alles in die heiße Ofen— 
töhre. Sobald die Mil eingefogen ift, find die NoderIn gar und man fann fie 
herausnehmen. Dann fliht man mit einem Löffel große Noden ab, gibt dieje- 
auf eine heiße, bereitgehaltene Platte, beftreut fie mit feinem Staubzuder und- 
— fie ſofort, da fie bei längerem Stehen ſofort wieder in ſich zufammen- 
allen. 

Nah Belieben kann man dazu auch Kanarienmilch fervieren, die man folgen- 
dermaßen bereitet: Eine Taſſe Milch wird mit 2 Eigelb, Vanillezuder, bis furz. 
vor dem Kochen im Waſſerbad abgeiprudelt und dann über die Nockerln gegoflen. 
3. Urt. 


‚Man rührt 70 Gramm Butter mit 4 Eigelb und 50 Gramm Zuder ab und 
gibt den Schnee von 4 Eiweiß und 4 Kaffeelöffel Mehl dazu, legt mit einem: 
Eßlöffel Nocken davon in eine kleinfingerhoch mit kochender Milch gefüllte, flache 
Kaſſerolle ein und ſtellt dieſe in das heiße Rohr. Sind die Nocken lichtbraun ge— 
baden, jo hebt man ſie mit einem Schäuferl heraus auf eine gut vorgewärmte— 
Platte, beftreut fie mit Zuder und ferviert fogleich. 


Mit Mandeln. 


Man milcht zu derſelben Mafje, wie eben angegeben, noch 50 Gramm fein- 
geihnittene Mandeln und Eocht große Noderl von der Mifhung in /, Liter- 
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fohende Milch ein. Wenn fie fertig gekocht find, legt man fie auf eine vorge. 
mwärmte Schüffel, fprudelt den Reft der Milch mit 5 Eigelb und Danillezuder 
ab, gibt ihn über die Noderl, häuft dann auf jedes Noderl einen Löffel voll ge- 
zuderten Eisfchnee, jtellt die Schüffel noch in das Nohr und läßt bei ſtarker Ober- 
hitze gelb werden. 


Mit Ereme und Schmanferln. 


Man bereitet diefelben Noderl ohne Mandeln, legt fie, wenn jie fertig gefocht 
find, in zwei Lagen in eine mit Schmankerln bejtreute Schüſſel und bejtreut jede 
Lage gut mit Schmantfer!n, ftreicht dann ausgefühlte, mit dem Schnee von 2 Ei» 
weiß gemifchte Vanillecreme von 2 Eigelb darüber, itellt die Schüjjel in das 
Rohr und läßt fie darin, bis die Creme gebaden ijt. 


Schmanferin 


werden bereitet, indem man 20 Gramm Suder (feinen) mit einem nußgroßen 
Stück Butter abdrüct, dazu rührt man ?/,. Liter Mehl und nach) und nad) Jo viel 
falten Rahm, bis man eine dikflüfjige Mafje erhält, ftreicht dieje dünn auf ein 
mit Butter beftrichenes Blech und bädt im Rohr. Während des Backens be- 
jtreicht man die Stellen, an denen fich eine Krufte gebildet hat, fogleich mit But- 
ter und nimmt dort, wo die Maſſe zu did ift, das Weiche mit einem Löffel weg. 
Sobald ein Stücdchen fteif geworden ift und braun, fcehneidet man es heraus. — 
Will man von Schmantferlteig Tüten drehen, jo jchneidet man ihn auf dem 
Bleche zu vieredigen Sleden, die man einzeln vom Bleche nimmt und noch heiß 
über ein zugeſpitztes Holz biegt. i 


Mit Schofolade. 


Man läßt geftoßenen Zuder in heißer Butter gelb werden, gibt geriebene 
Schokolade und die gefochten Noderln dazu, legt die Moden dann auf Vanille— 
creme in eine Schüjlel, überftreicht fie mit Vanillecreme, jtellt die Schüjjel in 
das heile Rohr, bis die Creme gebaden. 


Echte Wiener Swetfchgenfnödel. 


Zwetfchgen gehören wegen ihrer vielfeitigen Verwendungsart zu den dank: 
barjten Früchten. Die meijten der Hausfrauen werden fie kennen als Kompott, 
eingelegt — ob fauer oder füß — und als Marmelade; die Verwendung in den 
verjchiedenen Knödeln ift aber vielleicht nody mancher Hausfrau fremd. 

Die Herjtellung der echten Wiener Zwetſchgenknödel ijt nicht jo einfach, be— 
fonders jolche aus Kartoffelteig. 

Vor allen Dingen iſt es Grundbedingung, darauf zu achten, daß die Kartoffeln 
zu diefem Zeig ſchon am Abend vorher gekocht und gejchält werden, damit fie gut 
trodfen werden. Feuchte Kartoffeln geben jtets einen fchmierigen Zeia, welcher 
beim Kochen gern auseinander geht und feine feiten Knödel gibt. Auch die Früchte 
müfjen troden und fejt fein. Eine weiche, überreife Frucht gibt zu viel Saft von 
fich, welcher beim Kochen in den Zeig dringt, denjelben weicht macht; die Knödel 
verlieren an Anſehnlichkeit. 
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Zwetſchgen⸗Knödel aus Kartoffelteig. 1 Kilo Kartoffeln, 375 Gramm Mehl, 
1 ganzes Ei, 50 Gramm Butter, etwas Salz, 1 Kilo Swetichgen, 150 Gramm 
Butter, 100 Gramm Semmelbröfel, 50 Gramm Zuder zum Beftreuen. 


Die Kartoffeln werden gekocht pafjiert, dann verarbeitet man fie guf mit den an- 
gegebenen Zutaten, der Teig darf ja nicht zu weich fein. Formt dann eine dicke 
Rolle, die man in dünne Scheiben jchneidet. Sn jede derjelben wird eine 
Swetichge eingefülft, was fehr jorgfältig gejhehen muß. Die Knödel werden in 
leicht gejalzenes, kochendes Wafjer eingelegt, 5 Minuten gekocht, abgejeiht, in 
die vorher in Butter geröfteten Bröſel eingerollt und vor dem Auftragen mit 
Zuder beftreut. Nach Gefhmad können die Zwetſchgenknödel ohne Bröſel, nur 
mit brauner Yutter betropft und mit Suder und Simt bejtreut, jerviert werden. 


Zwetichgentnödel von Topfenteig. 


Man macht weichen Teig von */,, Liter Mehl, 200 Gramm Zopfen, Salz und 
3 Eigelb, wellt ihn ziemlich did aus, jchneidet ihn in fo große Stüde, daß man 
in jedes 1 Zwetſchge eindrehen und den Zeig gut um diefe ſchließen kann. Dann 
foht man diefe Knödel in Salzwafjer, nimmt fie mit einem Geiher heraus und 
gibt fie zu in Butter aufgelaufenen Bröfeln und fchüttelt fie darin auf. 


Marillentnödel (echt öjterreichifch, Heine AUprikofen, die in Dberöjterreich ge- 
deihen, find befonders gut). 


Zeig wie oben, Verfahren ebenfo, nur ftatt der Zwetſchgen die Marillen (fleine 
Aprifofen) einlegen. 


Bon Strudelteig. 


Bon 1 Ei, einem eigroßen Stüd Yutter, etwas Salz, kalter Milh und einem 
halben Liter Mehl macht man einen weichen Zeig, wellt ihn dünn aus, fehneidet 
ihn in vieredige Stüde und dreht darin die ISwetichgen ein. Die Teigmenge ge- 
nügt für etwa 30 Früchte. Man kocht fie dann, wie oben angegeben, richtet fie 


auf einer Platte an, übergießt fie mit heißer Butter, beftreut fie mit Zucker, 
Zimt und angelaufenen Bröfeln. 


Auf Altwiener Art. 


Man bejtreut die von Strudelteig bereiteten Knödel, wenn fie gekocht find, mit 
geriebenem Lebkuchen oder Topfen und fchmalzt fie mit heißer Butter ab. 


Swetfchgen- oder Marillentafcherl aus dem gleichen Kartoffelteig. 


‚Statt der Knödel wird der Teig ausgewalkt, viereckige Fleckerl ausgeradelt, in 
die Mitte die Frucht gelegt, die Eden feſt übereinander geſchlagen, 5 Minuten 
gekocht, mit geröfteten Bröfeln und Zuder beftreut. 


Aus Topfenteig. 


Don 200 Gramm Topfen, Salz, 3 Eigelb, *,, Liter Mehl macht man einen 
weichen Zeig, wellt ihn ziemlich did aus, fchneidet jo große Sleden ab, daß man 
in jeden eine Zwetſchge eindrehen kann, ſchließt gut, Eocht fie und gibt fie in mit 
Butter eingelaufene Bröſeln und röjtet fie etwas und fchüttelt fie auf. 
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Echte böhmifche Topfenfnöpdel. 

70 Gramm Butter mit 1 Ei und einem Zeller voll paflierten Topfen, zirka 
14 Rilo, verrühren, dann 100 Gramm Weizengrieß, 125 Gramm Mehl, eine 
Handvoll Bröfeln und 1 Prife Salz dazu geben. Mit den Händen formt man 
fleine Rnödel, die in Salzwaſſer gefocht werden, bis jie in die Höhe jteigen; man 
gibt Yutter, braune Yutterbröjeln, Zuder und Zimt dazu. 


Bon Reis. 

Reis wird mit Milch und etwas uder dick eingefocht und, wenn derfelbe er- 
faltet, gibt man einige Eier, etwas Mehl und 1 Prije Zimt dazu. Dann formt 
man fleine Häufchen, drüdt in jedes 1 Zwetſchge, formt fie zu Knödeln und focht 
diefelben in dünner Vanillefoße, bis fie gar find. — Nach Belieben kann man 
den Reis auch falzen. — Die Soße kann noch etwas gebunden werden und wird 
dazu ſerviert. 


Von Grieß. 

0 Liter Grieß werden mit *,, Liter kochender Milch abgebrüht; man läßt fie 
augfühlen, gibt ihn mit 50 Gramm Butter in eine Schüffel, rührt ihn ab, gibt 
dann 4 Eier dazu, formt von diefer Maſſe Eleine Knödeln, jtedt in jeden eine 
Zwetſchge und kocht fie in Salzwaſſer. Man röjtet dann mit Butter und Brö— 
ſeln auf. 


Gebaden. 

Von Zuder, Zimt, Ei und fo viel Bröfeln, daß der Zeig zufammenhält, formt 
man Knödeln, drüdt je 1 Zwetſchge hinein, dreht in Oblaten und dann in Ei 
und Bröfeln und bädt fie in heißer Butter. — Sehr fein als Deſſert. 


Sn Blätterteig. 

Man bereitet YButterteig, den man etwa zweimeijerrüdendid auswellt, in vier- 
eckige Stüde fchneidet, mit Ei beftreicht, 1 Zwetſchge hineinlegt, gut zufammen- 
rollt und dann in Fett oder Yutter bädt. Beim Anrichten bejtreut man mit 
Zuder. 


Zwetſchgen im Schlafrod. 

Die Früchte taucht man in Kirſchwaſſer und beftreut fie dann mit feinem 
Zuder, worauf man fie etwas ziehen läßt. Hierauf bereitet man einen guten 
Pfannfuchenteig, taucht die Zwetſchgen hinein, jo daß Jie gut mit Teig umgeben 
find und bädt fie ſchwimmend im Fett ſchön fnufperig. Beim Anrichten bejtreut 
man mit Simt und Zuder. 


Schmarrn und Pfannfuchen:Omeletten 


a chmarrn. 


o Liter Rahm ſprudelt man mit 4 Eigelb, *ı Liter Mehl und etwas Salz 
ab, gibt den Schnee der 4 Eiweiß dazu und eine Handvoll Rojinen, jchüttet das 
Ganze in beige Butter oder Butterfchmalz, ftellt es in das heiße Rohr, damit 
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es in die Höhe geht, bädt Dann auf der Herdplatte ſchön braun auf beiden Seiten, 
zerreißt eg mit einer Gabel in nicht zu große Stüdchen und betreut es beim An— 
richten mit Suder und Vanillezuder. 


Mehlſchmarrn. 


4 Gier ſprudelt man mit Salz gut ab, rührt nach und nad) ®,, Liter Mehl und 
dann langjam ebenfoviel Milch dazu, gießt das Ganze etwa fingerdid in etwa 
60 Gramm Butterſchmalz, bädt auf dem Herd, bis es oben fteif und unten bräun- 
lich geworden ift, dreht dann mit dem Schäuferl um, läßt wieder braun werden, 
zerreißt dann das Ganze mit einer Gabel zu Brocken und richtet an. Dazu jer- 
viert man heiße Milch, Salate oder auch gedünftetes Obſt; man kann auch Zuder 
über den Schmaren treuen. — Man kann zur Bereitung auch etwas weniger 
Eier nehmen, dann nimmt man aber mehr Mil. 


Topfenſchmarrn. 


Y Kilo geriebenen Topfen vermiſcht man mit 4 Eigelb und fo viel ſaurem 
Rahm, daß er faftig wird, gibt dann Salz, etwas Mehl und den Schnee der Ei- 
weiß dazu, gibt daS Ganze in heißes Fett und bädt wie anderen Schmarrn. 


Apfelfchmarrn. 


Man ſchält Üpfel, fchneidet fie fein, dünjtet fie in heißem Fett beinahe weich, 
übergießt fie dann mit Schmarrnteig und bädt das Ganze fertig und zerjtößt es. 


Kirſchenſchmarrn. 


4 Eigelb ſprudelt man mit etwas Zucker ſchaumig, gibt dazu ?/,, Liter Rahm 
oder Mil und etwa die Hälfte ſauren Rahm, Salz, "I, Liter Mehl, miſcht den 
Schnee der Eiweiß dazu, gießt alles in die Pfanne, bädt, zerreißt es, gibt, wenn 


balb fertig, abgezupfte friſche Kirfchen hinein, bädt fertig, richtet an und bejtreut 
den Schmarrn mit Zuder. 


Semmelfchmarrn. 


Bon etwa 4 bis 5 Semmeln reibt man die Rinde ab, fchneidet fie feinblätterig, 
ſprudelt dann "io Liter Rahm oder Y Liter Milch mit 3 Eiern und etwas Salz, 
ſchüttet dieſes über die Semmeln, gibt dazu noch Weinbeerln oder Roſinen, 
miſcht alles gut, läßt es dann eine Weile ſtehen, gibt es dann in 60 Gramm 


heißes Schmalz, wobei man es immer wieder zerreißt, bis es ſchön hell gebräunt 
iſt, richtet an und beſtreut mit Zucker. 


Mandelſchmarrn. 


5 Eigelb, lio Liter Rahm oder Mil, 70 Gramm feingefchnittene Mandeln, 
3 Löffel Suder, etwas Salz werden abgefprudelt, mit fo viel abgeriebenen feinen, 
blätterig geichnittenen Semmeln oder Kipfeln gemifcht, daß es did aber no 
ſaftig ift; läßt eine Weile ftehen, gibt dann Roſinen, Weinbeerln und den Schnee 
der Eiweiß dazu, gibt das Ganze in etwa 60 Gramm heißes Yutterfchmalz, läßt 
es hellbraun werden, wobei man immer umſticht, häuft es dann auf eine Schüjjel 
und bejtreut es mit Sitronen,- oder Banillezuder. 
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Holzhaderfchmarrn. 


Man bringt Wafler zum Kochen, häuft das nötige Quantum Mehl in eine 
Schüſſel, falzt es und gießt nun das kochende Waſſer unter bejtändigem Rühren 
iiber das Mehl, fo lange, als die Maſſe gerade noch etwas mehlig, keinesfalls 
aber teigig ijt, gibt dies dann in heißes Schmalz, bädt es, wobei man es öfter 
um- und zerjtößt. Diefer Schmarrn bleibt ganz weiß; gibt man aber, nahdem er 
beinahe fertig gebaden ijt, etwas Milch dazu, jo bräunt er ſich — Man kann 
in diefen Schmarrn auch, wenn er halb fertig ift, feingefchnittene Apfel oder frijche 
Kirſchen geben, was ganz ausgezeichnet ſchmeckt. — Man ferviert Dazu warme 
Milch, gedünftetes Obſt ufw. — Der Schmarrn muß froden, aber doch jaftig 
fein. 


Schwarzen Schmarrn 


bereitet man auf diefelbe Art wie den Holzhaderfchmarrn, nur nimmt man 
dazu, ftatt weißes, das etwas dunflere Weizenbrotbadmehl. Diejer Schmarrn 
braucht ziemlich viel Fett, er foll nicht großbrodig fein, ſoll troden aber jaftig 
fein. — Man ferviert dazu Sauerfraut, Wirfchinggemüje oder Bayeriſch Kraut 
(MWeißkrautgemüfe), auch ungezuderte Tomatenſoße ſchmeckt gut. 


Grießſchmarrn. 


Don Maisgrieß nimmt man 300 Gramm, ſalzt ihn, gibt ihn in kochende Milch 
und läßt ihn 4% Stunde ftehen, mifcht dann 1 Ei dazu, gibt das Ganze in heißes 
Fett, bäckt eg wie Schmarrn, richtet an und bejtreut es mit Zimtzuder und gibt 
Zwetjchgen- oder anderes Objtfompott oder auch warme Milch dazu. 


Pfannkuchen oder Omeletten. 


Man bereitet den Teig von 3 oder weniger Eiern, 3 Eßlöffel Mehl, Salz, 
etwas Rahm, rührt ihn fo fein ab, daß er noch gut flüſſig ift, gibt in die Pfanne 
heißes Fett, gießt jo viel Zeig hinein, daß der Boden dünn davon bededt ijt und 
bädt bei mittlerem Feuer auf einer Seife goldbraun, dreht dann mit dem 

. Schmarrnfchäuferl um, gibt etwas Fett nach und bädt auf dieſer Geite fertig. 
Die fertigen Pfannkuchen gibt man auf eine Platte, die man in das warme 
Rohr jtellt, bis alle fertig ind. 


Mit Marmelade. 


Den fertigen Pfannkuchen beftreiht man mit einer beliebigen Marmelade, 
rollt ihn fchön zufammen und bejtreut ihn mit Zuder. 


Spfelküchlein und »pfaunfuchen. 


Schöne, große Äpfel ſchält man, läßt fie ganz, fchneidet das Kernhaus heraus, 
fchneidet davon etiwa bis 1% Zentimeter dide Scheiben, taucht dieſe in Pfann- 
fuchenteig, bädt fie in heißem Fett fchön goldbraun, hält jie im Rohre warın 
und bejtreut fie beim Anrichten mit Zuder oder auch mit Simtzuder. 
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Mit Heidelbeeren. 


Man beftreicht die fertigen Pfannkuchen mit Heidelbeerfompott, rollt fie und 
betreut fie mit Zuder. 


Oder: Man beitreut den in die Pfanne gegojlenen ganz Dünnen Zeig während 
des Baden mit rohen Heidelbeeren und Zuder, gießt darliber noch ein wenig 


Teig, wendet das Omelette um, bädt auf der anderen Seite und beftreut beim 
Anrichten mit Zuder. 


Topfenomelette. 


Man fprudelt Topfen mit etwas faurem Rahm oder Eiern, etwas Salz und 
Zuder ab, gibt dazu Weinbeerln oder Rofinen und beftreicht mit diefer Fülle den 


bereit$ gewendeten und beinahe fertigen Pfannkuchen, rollt ihn in der Pfanne 
zufammen, beftreut ihn mit Zucker und richtet ihn an. 


Dmelette joufflee. 


Banille- oder Orangengerud rührt man mit 100 Gramm Zuder und 6 Eigeld 
eine Viertelftunde, gibt den feften Schnee der Eiweiß, 4 Kaffeelöffel Rartoffel- 
mehl dazu, bädt von diefer Mafje in der Pfanne im Rohr mit ziemlicher Ober— 
hiße, ohne zu wenden, 4 Dmeletten, bejtreut diefe mit Zuder, legt ſie auf einem 
Teller übereinander und ftellt fie, bis alles fertig ift, insg Nohr. Dann beſtreut 
man die oberſte Omelette ftarf mit Suder und brennt diefen. — Man kann die 
Omeletten auch mit in Zuder geriebener Schokolade bejtreuen oder Likör, Run 
oder einen Schnaps auf den ausgeftreuten Zuder gießen oder Saft von Drangen 
mit Drangengeruh und Zuder gemiſcht warm machen und auf die Dmeletten 
verteilen. Dder au, man gießt Marillengelee, das man mit Sitronenfaft und 


Wein aufgefocht hat, über die Dmeletten, durchſticht diefe, damit der Saft ein- 
dringen kann. 


Zigeunernudeln. j 


Sn eine Badform abwechſelnd eine Lage gekochter, gut abgetropfter Nudeln 
- und eine Lage geriebener Nüſſe und Zucker geben, dann eine Lage geriebenen 
Mohn und Zuder, eine Lage Nudeln, eine Lage Marmelade ufw. Obenauf mit 
Zuder, Nüſſen und Butterflödchen beftreuen. Es empfiehlt ſich, auch auf die ein- 
zelnen Lagen YButterflödchen zu geben, da die Speife viel jaftiger wird. Back— 


ſchüſſel ins Rohr ftellen, ſchön durchziehen laſſen und fervieren, wenn oben eine 
Kruſte ift. 


Heidelbeernoderln. 


1 Kilo ſchöne reife Heidelbeeren mit Ei, Milh und Mehl zu einem leichten 
Teig verrühren, mit einem Eßlöffel Noderl in eine flahe Pfanne mit heißer 
a — einmal umwenden, zuletzt zudecken und mit Zucker beſtreut warm zu 
Tiſch geben. 
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Kalte Platte für 4 Personen: Roastbeef (links und rechts), dann Wurst, Rouladen. Zunge (oben und unten), 
Huhn geteilt (Mitte auf Brotsockel), davor je 2 Gefüllte Tomaten (mit Gemüsesalat) und Lachsschinken 
als Rosen, links und rechts vom Sockel Westfäler Schinken und je 2 garnierte russische Eier. 





rdellen mit geh. Eigelb und Kapern | Biedermeierschnitten (Scheibe Pumpernickel abwechselnd mit 

heibe Schwarzbrot), welche mit versch. farbiger Butter, wie z. B. Sardellen, Anchovis, Kräuter, Lachs- 

tter, dick bestrichen, dann kalt gestellt und in dünne Scheiben schneiden / Roter Kaviar, darauf Ei- 

eibe, Sardellenstreifen, gef. Oliven und Tomatenscheibe mit Cremkäse oder Butter garniert | Krabben- 

st und Räucherlachs mit Eischeibe garniert | Deutscher Kaviar mit Ei- u. Lachsstreifen | Gek. Schinken 
Gurken und Tomatenscheiben | Garnierter Liptauer, Kräuterbutter, dazwischen Edamerkäse in Schei- 
Bismarckheringe in Streifen abwechselnd Fleischseite und Hautseite, mit Eigelb, Kapern und gef. 
& Deutscher Kaviar, Räucherlachs in Scheiben mit Cremkäse und Oliven garniert. 


garniert 


ů Zee SZ ze 51 2.2.2177 22.0. Zur SZ 


Milch: und Topfenfpeifen, füß 
(Rezepte für 4 bis 6 DPerfonen.) 


Milch und Früchte. 

Schöne reife Veerenfrüchte irgendwelcher Art wachen, in eine Glasſchüſſel 
geben, zudern und von Zeit zu Zeit durcheinanderfchütteln. Nach 1 Stunde gibt 
man dor dem Anrichten Schlagrahm, diden Rahm oder kalte ungefochte Milch 


darüber. Milch und Rahm nicht zudern; Schlagrahm mit Zucker und Vanille 
mijchen. 


Milch-Reis. 

Den Reis brühen, wenig Salz zugeben, langſam mit etwas Waſſer und Milch 
zum Kochen bringen; zuckern und beim Anrichten mit Zimt beſtreuen, oder mit 
brauner Butter übergießen. — Dasſelbe bei Grießbrei. 


Kalte Sago-Speife. 1% Liter Milch, % Liter Waſſer, 20 Gramm Butter, 

50 Gramm 3uder, 200 Gramm Sago. 
Den Sago in die Eochende Flüſſigkeit einrühren, alle Zutaten vorher beigeben, 
20 Minuten fochen. Der Sago muß ganz Flar fein (echter Tapioka wird am 
Harften), die Fülle in eine naßgemachte Schüffel ftürzen. Nach dem Erkalten gibt 
man Rompott oder Fruchtjaft dazu. 


Milch-Gelee. 1% Liter Mil, 125 Gramm Zuder, 1 Stück Zitronenfchale, 
6 Blatt Gelatine 6 bis 7 Eflöffel Waſſer, zur Würze etwas Madeira. 


Milch, Zuder, Zitronenschale auflochen und ausfühlen laſſen, Gelatine in Waj- 
fer löſen, um die Seftigfeit zu erreichen, in die Flüffigfeit gießen, Madeira hinzu- 
geben, in ein Glas füllen zum Gelieren. 


Milchnudeln. 


Man bereitet Nudelteig von 2 Eiern, jchneidet die Nudeln fürzer und breiter 
als Suppennudeln, kocht fie in 1 Liter fochende Milch ein und bejtreut fie beim 
Anrichten mit Zuder und Zimt. 


Diefelben mit Mohn oder Nüffen. 


Die Nudeln werden in Milch dick eingefoht und dann in heige Butter ge- 
geben. Dann bejtreut man fie mit feingeriebenen Nüſſen oder gemahlenem 
Mohn, gibt etwas Honig dazu, mifcht fie leicht durcheinander und richtet ſie an. 


Dder: 

Man bereitet Nudeln nur von Eigelb, kocht diefe in füßem Rahm mit etwas 
Butter und Zuder und beftreut fie beim Anrichten mit Zuder und Zimt. Die 
Nudeln müfjen die und ſchön faftig fein. 

Dder: 


70 Gramm Yutter bröfelt man mit 1% Liter Mehl ab, gibt 2 Eigelb, 1 Ei, 
ein wenig guten Rahm, auch jauren, oder warme Milch und etwas Galz dazu, 
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macht davon gleich einen Teig, welchen man 1 Stunde raften läßt und dann zu 
nußgroßen Stüden fchneidet. Diefe rollt man zu langen bleiftiftdiden Nudeln 
.aus, gibt fie in 1 Liter kochende Milch und läßt diefe einfochen. Dann läßt man 
70 Gramm Zuder in 20 Gramm Butterſchmalz gelb werden, gibt die Nudeln 
dazu und läßt fie 1, Stunde im Rohre fehmoren, damit fie eine Rinde befom- 
men und beftreut fie dann beim Anrichten mit Zuder. _ 


Milchipeifen von Grich. 


1% Liter Grieß miſcht man mit 2 Eflöffeln Mehl und etwas Salz, bröfelt fie 
mit 70 Gramm Butterſchmalz ab und macht alles mit 3 Eiern zu Teig. Diefen 
. treibt man fingerdid aus, ſchneidet ihn zu dreifingerbreiten Streifen und Diele 
zu fingerbreiten Nudeln, legt diefe in 134 Liter kochende Milch in flachem Ge- 
Ichirr mit 50 Gramm Suder ein, läßt fie auffochen und ftellt fie Dann in das 
Rohr mit guter Oberhite, damit fie unten und oben jhön braun werden, Beim 
Anrichten Lodert man fie auf, betreut fie mit Zucker und ferviert Milch dazu. 


Grießbrei ſiehe Kleinkindernährung und Fleifchlofe Küche. 


tudeljchnitten. 


Man ftellt Nudelteig von 2 Eiern her, macht davon nicht zu feine Nudeln und 
focht diefe did und faftig mit Milch ein. Dann quirlt man 2 Eigelb mit etwas 
Zuder mit Banillegeruch ab, gibt dies zu den inzwiſchen etwas erfalteten Nudeln, 
freicht diefe dann fingerdid auf ein mit Yutter beftrichenes Blech oder einen 
Zortenreif und bädt fie im Ofen. Kurz bevor fie fertig gebaden find, bejtreicht 
man oben mit beliebiger Marmelade oder einem Gelee, gibt darüber den Schnee 
von 3 Eiweiß, bädt fertig und richtet daS Gebadene in Stücde gefehnitten an. — 
Auf dieſelbe Weife macht man Schnitten von Milchreis. 


Kalte Milchgrütze. 


Grüße wird in gefüßter Milch die eingefocht und dann erfalten laſſen. Kurz 
vor dem Anrichten ſtürzt man die Grüße, ſchneidet fie in Heine Stüde, gibt dieſe 
in eine Schüffel und gießt auf Eis gefühlte ſüße Milch darüber. 


Milchſulze von faurer Mild. 


% Liter Milch verrührt man mit 60 Gramm Zucker und der abgeriebenen 
Scale 1 Zitrone. Dann löſt man im Saft von 2 Zitronen 3 Blätter Gelatine 
auf und gießt dies zur Milh. Dann legt man frifches oder eingemadtes, gut 


abgetropftes Obſt in eine Glasſchüſſel, gibt die Milch darüber, ftellt alles kühl 
und läßt die Speife fulzen. 


Gebadene Milh. 2 Eier, 2 Eigelb, */, Liter Milch, 40 Gramm Suder, etwas 


abgeriebene Zitrone. 


Alle Zutaten verquirlen und in einer Auflaufform im Wafferbad im Rohr feit 
werden laſſen. 
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Topfenftrudel. 


20 Gramm Butter rührt man mit 2 Eiern und */, Liter fauren Rahm jhaumig, 
mifcht den gut geriebenen Topfen mit ein wenig Salz dazu, zudert nach Ge- 
ihmad. Mit diefer Mijchung bejtreicht man den fein ausgezogenen Teig, be- 
jtreut mit Weinbeeren oder Rofinen, rollt ihn zufammen, legt den Strudel in eine 
KRafjerolle, in die man etwas Butter mit Milch oder Rahm gegeben hat und 
bädt ihn, indem man oben öfters mit Yutter ftreicht. 


Sohannisbeer-Topfen. 

Ganz friichen weißen Käſe (Sopfen) rührt man mit gutem jüßen Rahm, jtreicht 
ihn dann durch ein feines Sieb und rührt ihn alatt. Snzwijchen hat man Sohannis- 
beeren entjtielt, im eigenen Saft ohne Waſſerzuſatz gefoht und nah Be— 
lieben gezudert. Nun pafjiert man fie und rührt das fühle Kompott zum Käje, 
und zwar rührt man ihn fo lange, bis alles ſchön ſchaumig wird. Man ferviert 
das Ganze in einer Glasſchale und garniert mit frijchen Beeren. 


Mit Erdbeeren. 

Der Topfen, welcher ganz frifch fein muß, wird mit fühem Rahm gemijcht, 
durch ein Sieb geftrichen, mit Zuder, etwas Zimt und Ingwer gewürzt und dann 
ſchaumig gejchlagen. Das Ganze gibt man dann über eine mit Erdbeeren be- 
legte Glasſchale. 


Topfenfülle zu Hefen- oder YButterteig. 


Man verrührt 4 Eigelb mit 140 Gramm Suder und mijcht 300 Gramm ge- 
riebenen Topfen, 140 Gramm füße und 20 Gramm bittere Mandeln gejtoßen 
und Zitronengeruch dazu. 


Puddings - Aufläufe - Cremes 


Puddings, warn. 


Behamel-Pudding. 100 Gramm feines Mehl, 100 Gramm Butter, gut '/, Liter 

Milch, 100 Gramm feiner Suder, 6 Eier, etwas abgeriebene Zitronenjchale. 
Man gibt Mehl, Butter, Milch und die Hälfte des Zuders in einen Ziegel und 
trodnet e8 auf dem Herd ab, bis es jich vom Ziegel löſt. Man rührt die Maile 
kalt, damit jie feine Haut befommt, gibt dann nach und nad) 6 Eidotfer, das ge- 
riebene Gelbe einer Eleinen Sitrone, die andere Hälfte des Zuders und zulett 
den fteifen Schnee der 6 Eiweiß dazu. Die Maſſe wird in eine gut gebutterte, 
mit Mehl ausgejtäubte Puddingform gefüllt und 1 Stunde gekocht. Steigt fait 
zur doppelten Höhe, deshalb darf nur bis zur Hälfte der Form gefüllt werden. 
Mit Weinfchaumfoße zu Tiſch geben. 


Grieg- Pudding. 90 Gramm Grieß, 14 Liter Milch, 50 Gramm Butter, 4 Eier, 
75 Gramm Zuder, 1 Mefierjpige Salz, 30 Granım Mandeln, etwas abgerie- 
bene Zitronenschale, Butter und Semmelmehl zur Form. * 


Bon Mil, Yutter, Salz und Grieß einen diden Brei fochen, vom Feuer weg- 
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nehmen, 1 Eigelb darunter rühren, dann Die übrigen Eigelb mit Zucker und den 
gefchälten, geriebenen Mandeln ſchaumig rühren, den erfalteten Grießbrei dazu⸗ 
geben, zuleht den ſehr ſteifen Schnee. Maſſe in vorbereitete Form geben und 
1 Stunde im Waſſerbad kochen. Fruchtſoße dazugeben. 


Reis: Pudding. 120 Gramm Reis, °/; bis Y5 Liter Milch, 80 Gramm Zuder, 
abgeriebene Zitronenfhale, 60 Gramm Butter, 4 Eier, Butter und Semmel- 
bröfel zur Form. 
Der Reis wird gewaichen, mit kaltem Waſſer ang Kochen gebracht, abgefchüttet, 
mit der nötigen Milch weich gekocht, aber ohne daß die Körner verkochen, und 
falt geſtellt Zu der ſchaumig gerührten Butter gibt man Zuder, Eigelb und Zi— 
tronenfchale, rührt die Maſſe 15 bis 20 Minuten, mifcht den erfalteten Reis 
und zuleßt den Eifchnee darunter, füllt die Mafje in eine vorbereitete Pudding- 
form und kocht ihn 1 Stunde. — Man ferviert ihn mit Sruchtfaft oder Wein- 
ſchaumſoße. 


Schwarzbrot-Pudding. 150 Gramm geriebenes Schwarzbrot, etwas Wein zum 
Anfeuchten, 100 Gramm Butter, 4 Eier, 10 Eßlöffel Zuder, abgeriebene Zi- 

j tronenfchale, Zimt, 75 Gramm Oultaninen. 

Butter, Zuder und Eigelb jchaumig rühren, die angefeuchteten Schwarzbrot- 
bröjel dazugeben, Zitronenfchale, Zimt und Sultaninen, zulegt den ſehr jteifen 
Schnee, dann die Mafje in eine ausgefettete und ausgebröjelte Puddingform 
einfüllen und 1 Stunde kochen. Nah dem Kochen den Pudding ftürzen und mit 
Weinjoße anrichten. — Vorbereiten des Schwarzbrotes: Dasjelbe in dünne 


Scheiben fchneiden, auf trodenem Blech baden, dann erfalten laſſen und auf der 
Reibmafchine reiben. 


Warmer Schofolade- Pudding. 60 Gramm Schokolade, 1 Eßlöffel Kakao, 
"is Liter Milh, 50 Gramm Zuder, etwas DBanillin, 60 Gramm Mebt, 
30 Gramm Butter, 3 Eier, Butter und Wedmehl zur Form. 

Die geriebene Schokolade und der Kakao werden in einem Topf erwärmt und 
mit der Milch glatt verrührt, Vanillin, Butter zugegeben, zum Kochen gebracht 
und das Mehl darin zu einem Kloß abgerührt. Zuder und Eigelb werden fchau- 
mig gerührt, dann der abgefühlte, gebrühte Teig gut darunter gemifcht und zuleßt 


der jteife Schnee Durchgezogen. Man kocht den Pudding 1 Stunde und gibt eine 
Banillefoße dazu. 


Diplomatenpudding. 


In 34 Liter mit Vanille gefochter Milch verrührt man 100 Granım feinen 
Suder und 4 Eigelb, Ichlägt das Ganze dann auf dem Feuer, bis es did wird 
(nicht Eochen), nimmt es dann weg und gibt 10 Gramm aufgelöfte Gelatine dazu, 
worauf man alles durchjeiht und erfalten läßt. Fängt es an, did zu werden, fo. 
sieht man Y, Liter Schlagfahne Leicht darunter, gibt nun von diefer Maſſe eine 
Lage in eine mit kaltem Waſſer ausgefpülte Zapfenform, legt darauf Biskuit— 
jtüde, die man in Rum oder Kirſchwaſſer getaucht hat, ſowie Stüde von Kaſta— 
men, die man in Suder wälzt, darauf wieder eine Lage Creme ufw., bis 


die Form voll iſt, worauf man ſie kaltſtellt, erſtarren läßt und erſt kurz vor dem 
Anrichten ſtürzt. 
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Fadennudel-Pudding. 1, Liter Milh, 1 Prife Salz, 60 Gramm Butter, 
125 Gramm Gadennudeln, 1 ganzes Ei, 100 Gramm Zuder, 5 Eigelb, 
30 Gramm gejchälte ſüße Mandeln, 2 bis 3 Stüd bittere Mandeln, abgerie- 
bene Zitronenschale, 100 Gramm Gultaninen oder Weinbeeren, 5 jehr fteife 

Eifchnee. 

Milch, Prife Salz, Butter zum Kochen aufitellen, in die fochende Flüſſigkeit die 

Fadennudeln einfochen, die Mafje dann zum Kloß abrühren, an die noch heiße 

Mafje das ganze Ei rühren. Maſſe abkühlen laffen. — Zuder, Eigelb, füge 

geriebene Mandeln, bittere Mandeln ſchaumig rühren, den abagefühlten Kloß 

dazugeben. Zitronenjchale, Sultaninen, zulett den ſehr fteifen Schnee. Majje in 
eine vorbereitete Form einfüllen und 115 Stunden kochen. Mit Fruchtſoße fer- 
vieren (Hagebuttenjoße). 


Mandel-Pudding. 3 große Eier, 75 Gramm Suder, Saft und Scale einer hal- 
ben Zitrone, 60 Granım gefchälte, geriebene Mandeln, 30 Gramm Mehl. 


Eigelb und Zuder rührt man fchaumig, gibt Sitrone, Mandeln, Mehl und zu- 
legt den fteifen Eifchnee leicht unter die Maſſe. Füllt diefe in eine mit Butter 
bejtrichene, mit Weckmehl ausgejtreute Form und focht den Pudding 1 Stunde 
im Wajlerbad. Man läßt jodann den Pudding ohne Dedel im Badofen noch 
10 Minuten aufziehen und bringt ihn mit Aprifofen-, Himbeer: oder Zohannis- 
beerfaft zu Tifch. 


Sächlifcher Pudding. Knapp 14 Liter Milch, 30 Gramm Butter, 1 Priſe Salz, 
100 Gramm Mehl, 1 ganzes verquirltes Ei, 70 Gramm Butter zum Schaum, 
100 Gramm Zuder, 1 Eßlöffel Zitronenzuder, 5 Eigelb (6 bittere Mandeln), 
60 Gramm Sultaninen, 1 Teelöffel Badpulver, 5 bie 6 jteife Eifchnee, But— 

ter und Semmelbröjel zur Form. 


Milch, Yutter und Salz zum Kochen aufjtellen, das Mehl auf einmal binein- 
geben und fo lange rühren, bis fich die Maſſe als feiter, gleichmäßiger Teig vom 
Topfe Löft. Unter die heiße Mafje jchnell ein verquirltes Ei rühren. Dann 
Butter, Zuder, Eigelb ſchaumig rühren, den Zitronenzuder oder etwas abgerie- 
bene Sitronenfchale dazu, die Mandeln und Sultaninen, dann der abgekühlte 
Brandteig und zuleßt der jehr ſteife Schnee. Maſſe in vorbereitefe Pudding- 
form füllen und im heißen Wafjer 144 Stunde fochen. Nach dem Kochen Pud- 
ding ftürzen und mit Notweinfoße oder Hagebuttenjoße jervieren. 


Semmelpudding. 


550 Gramm Semmeln, die einige Tage alt fein müjjen, werden fein gerieben, 
2 Eßlöffel Sojamehl dazu getan, mit 1 Taſſe Milch übergofjen und zu einem 
glatten dien Brei gekocht, der fich vom Tapfe Löfen foll, worauf man den Brei 
erfalten läßt. Nun rührt man 100 Gramm Butter mit ebenfoviel Zuder jchau- 
mig, gibt dazu die abgeriebene Schale einer Zitrone, 100 Gramm Korinthen, 
etwas Zimt und gejtoßene Nelken, etwas Wein oder Rum in den Semmelbrei, 
mijcht alles gut, gibt noch ein Yadpulver darunter und füllt die Maſſe in eine 
gebutterte Form. Eine gute Stunde im Wajjerbad kochen und den Pudding mit 
Obſtkompotten oder Fruchtſäften anrichten. 
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Aufläufe 


Banilleauflauf. 

3/,, Liter guten, füßen Rahm fprudelt man mit 100 Gramm Zuder, 6 Eigelb, 
2 Ehlöffel Kartoffelmehl und Vanillegeruch gut ab, miſcht den Schnee ber Ei- 
weiß dazu und bädt die Miſchung in einer tiefen Schüffel a Stunde bei mehr 
Ober: als Anterhitze, betreut dann mit Vanillezucker und ferviert jogleich. 


Zitronenauflauf. 


Eine Auflaufform wird mit dünnem Blätterteig ausgelegt und im heißen Dfen 
Schnell goldbraun gebaden. Dann rührt man 3 Eßlöffel Butter mit 1 Taſſe Zuk⸗ 
fer ſchaumig und fügt nach und nach 3 Eigelb dazu, ſowie die fein geſchnittene 
Schale und den ausgepreßten Saft 1 Zitrone. Dann bringt man 3 Taſſen Mil 
zum Kochen, gibt 3 Eßlöffel Kartoffelmehl, in etwas Milch angerührt, hinein, 
läßt auftochen, kühlt aus und fügt es der Mafje unter bejtändigem Rüh— 
ten bei, zuleßt den fteif geichlagenen Schnee der Eiweiß. Das Ganze füllt man 


in den fertig gebadenen Blätterteig und bädt vorfihtig in nicht zu heißem Ofen 
ſchön goldbraun. 


Sagoanflauf. 34 Liter Milh, 120 Gramm Sago, 1 Prife Salz, 60 Gramm 

Butter, 90 Gramm Zuder, 3 bis 4 Eier, Schale von 14 Zitrone. 
Sago in fohende Milch einlaufen laſſen und langjam weich und glafig fochen. 
Butter, Zuder und Eigelb werden 1% Stunde jhön fchaumig gerührt, der er- 
faltete, fteif gefochte Sago, etwas abgeriebene Sitronenfchale jowie der fteife 
Eifchnee dazugegeben, die Maſſe in eine vorbereitete Form gefüllt und bei 


mäßiger Hite 50 bis 60 Minuten gebaden. Mit Wein, Frucht: oder Raramel» 
joße zu Tiſch geben. 


Reisauflauf. 200 Gramm Reis, 4 Liter Milh, 1 Prife Salz, 65 Gramm 
Butter, 60 Gramm Zucker, 3 bis 4 Eier, abgeriebene Zitronenschale, 3 big 
4 Sehr fteife Eifchnee. — Yutter zur Form. 
Der Reis wird gebrüht, mit Milch und etwas Salz weichgefocht. Butter wird 
Ihaumig gerührt, abwechjelnd Eigelb und Zucker dazugegeben, ſpäter das aus— 
gefühlte Reismus, dann Zitronenjchale und Eifchnee. Nach Vorſchrift 34 bis 
1 Stunde baden. — Man kann auch eine Hälfte des Teiges einfüllen, dann 
Üpfel oder andere nicht zu faftige Früchte und wieder Teig überjtreichen. 


Kapuzinerkoch. 


3 Eigelb mit 3 Eßlöffel Zucker ſchaumig rühren und mit 60 Gramm geriebener 
Schofolade, etwas Zitronenjchale, dem Schnee von 3 Eiweiß und 10 Eflöffel 
Bröſel zufammenmengen. Die Mafje in gebutterter, mit Bröſeln ausgeftreuter 
Form baden, noch heiß mit 1 Taſſe Fruchtwein übergießen, wenn gejtürzt. 


Kirfhenauflauf. 3 bis 4 Milchwede, */, Liter Milh, 2 Eier, 50 Gramm Butter, 
20 Gramm Zitronat, 20 Gramm Mandeln, Zimt, 375 bis 500 Gramm Kir- 
ſchen, 60 Gramm Zuder. — Butter und Wedmehl zur Form, 

Die Milchwecke werden abgerieben, in Heine Scheiben geſchnitten und mit foviel 
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Mitch libergoflen, als fie auffaugen, die Butter wird ſchaumig gerührt, Zuder 
und Eigelb noch kurze Zeit mitgerührt, dann die Wecke, die geriebenen Mandeln, 
das würfelig gejchnittene Zitronat und der Zimt allmählich dazugegeben, der 
fteife Eijchnee ud zuleßt die Kirſchen darunter gemijcht und die Maſſe in vor- 
bereiteter Form 34 bis 1 Stunde gebaden. 


Apfelauflauf. 12 Eleine Sipfel, 120 Gramm Mehl, 1% Quart Milh, 3 bis 

4 Eier, 3 Eßlöffel Zuder. 
Man Schält die Apfel, fticht mit einem AUpfelausftecher das Kernhaus heraus und 
füllt fie mit etwas fejter Marmelade von Himbeeren, Sohannisbeeren oder dgl. 
Die fo hergerichteten Apfel legt man in eine gut gefettete Auflaufform und über- 
gießt fie mit einem Teig, den man aus obigen Zutaten bergejtellt hat. Man läßt 
den Auflauf bei nicht zu jtarfer Hite etwa 34 Stunden baden. 


Bisfuitauflauf. 24 Heine Löffelbiskuit, etwas Marmelade, 120 Gramm Mehl, 

11% Duart Milch, 3 bis 4 Eier, 3 Eßlöffel Zuder. 
Die Löffelbiskuit werden mit Marmelade beftrichen und je 2 zufammengeflebt. 
Man legt fie in eine gut gebutterte Auflaufform, rührt aus obigen Zutaten einen 
Zeig an, gibt denfelben über die Biskuits und bädt den —2 bei gelinder Hitze 
35 bis 40 Minuten. 


Makronenauflauf. 34 Liter Milch, Y Stange Vanille, 125 Gramm Mehl, 3 Ei- 

gelb, 125 Gramm Zucker, 90 Gramm Butter, 3 Eigelb, 100 Gramm zerbröf- 

felte Mafronen, 6 Eijchnee. 

Sn die kochende Vanillemilch gibt man Mehl und Yutter und bädt einen Klo 

ab. Nach dem Auskühlen gibt man 3 Eigelb dazu und die mit Zuder und Ma- 

fronen verrührten weiteren 3 Eigelb, zieht den Schnee der 6 Eiweiß unter und 
bädt den Auflauf 34 bis 1 Stunde. 


Wiener Auflauf. 

1, Liter Milch wird mit Vanille gekocht, etwas ausgefühlt und gefeiht. SDanıt 
rührt man 5 Eigelb und 120 Gramm Suder gut ab, gibt unter bejtändigem 
Nühren 2 Ehlöffel Kartoffelmehl und dann die Milch dazu, ftellt das Ganze auf 
das Feuer und rührt es, bis es did ift. Dann ſeiht man es, mijcht es mit ge- 
fchnittenen, eingefochten Früchten und dem Schnee von 10 Eiweiß, häuft es in 
eine mit Yutter ausgejtrihene Backſchüſſel, bädt es 20 Minuten im Rohr und 
richtet in der Schüjjel an. 


Rumauflauf. 


Zu 100 Gramm Zucker mit Saft und Geruch einer Zitrone gibt man nach und 
nach unter beſtändigem Rühren 5 Eigelb, miſcht den Schnee der 5 Eiweiß darunter 
und dann fo viel Rum, daß es ftark nach Rum duftet, häuft es auf eine Schüjlel, 
bejtreut mit Zuder und bädt in jäher Hiße. 


Reisauflauf. (Wiener Art.) 


Man fodht 100 Gramm Reis in Milch weich und did. Hierauf treibt man 
70 Sramm Butter mit 4 Eigelb und 70 Gramm Zuder mit Geruch ab, rührt 
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Töffelweife den ausgefühlten Reis dazu, mifcht den Schnee Der Eiweiß darunter 
und bädt das Ganze in einer mit Butter ausgeftrichenen Form. — Wenn der 
Reis faftig und weich gekocht ift, braucht man mehr Eier, als wenn er froden 
ift. — Diefen Reis kann man auch mit gedünfteten Apfel- oder Quittenachteln 
oder mit gefchälten, halbierten und gezuderten Marillen oder Pfirfichen oder auch 
eingefochten Früchten unterlegen oder auch Marmelade dazu jervieren. 


Grießauflauf. 


- 5 gehäufte Ehlöffel Grieß werden mit Milch weich und dick gefocht, dazu gibt . 
man 40 Gramm YButter, rührt während des Auskühlens, gibt dann unter Rühren 
4 Eigelb, 3 Eßlöffel Zuder mit Geruch, zulebt den Schnee der 4 Eiweiß nur 
Leicht Darunter und bädt in bemehlter Form. — Man kann mit Marmelade, ein- 
gekochten Früchten oder geriebener Schofolade unterlegen. 


Apfelauflauf. 


% Rilo Gipfel dünftet man mit Zuder und wenig Waffer weich und fügt dazu 
etwas Zitrone und 1 Handvoll Sultaninen. Hierauf laſſe man 1 Liter Milch 
mit 2 Löffel Zuder und etwas Yutter auffochen, läßt etwas ausfühlen, gießt 
es über 2 gut zerfchlagene Eigelb, rührt dann tiber Feuer, bis es dDidlich wird. 
Dann miſcht man es zu den gedünfteten Apfeln, füllt das Ganze in die gefettefe 
Auflaufform, garniert oben mit dem fteif gefchlagenen und gezuderten Schnee 


der 2 Eiweil und bädt im Rohr. — Diefen Auflauf kann man mit jeder Art 
Srüchte bereiten. 


Bananenauflauf. 


Sn kalter Milch rührt man 60 Gramm Mehl und 70 Gramm feines Neismehl 
an und kocht es mit 30 Gramm Butter und % Liter Milch unter ftändigem 
Rühren zu Bechamel. Dann fchneidet man 3 Bananen in Heine Stüdchen, über- 
gießt jie mit etwas Rum, Kirſchwaſſer oder Likör und läßt fie ziehen; indejlen 
paſſiert man 2 Bananen (große), rührt das Paffierte mit 4 Eigelb und 3 guten 
Eplöffeln feinem Zuder ſchaumig, mifcht dazu das Bechamel, die Bananen, zu— 


legt den Schnee von 2 bis 3 Eiweiß, füllt alles in eine gut gebutterte Auflaufform 
und bädt es im Rohr. 


Kürbisauflauf. 


Etwa 2% Kilo Kürbis kocht man ohne Waſſerzuſatz auf Heinem Feuer zu 
einem Brei, den man durch ein Gieb treibt. Der Brei ſoll ziemlich feſt fein. Die- 
ſen Brei vermifcht man mit 1 Taſſe Rahm, nicht ganz fo viel Zuder, 3 gefchla- 
genen Eiern, etwas Zimt, Salz, einer Kleinigkeit Ingwer und eventuell 1 Gläs— 
hen Maraschino. Diefe Maſſe füllt man dann in eine mit dünnem Blätterteig 
ausgelegte Form und bädt ſchön goldbraun. 


Herzoginnenauflauf. 


. 


Ein Teller voll Kuchenreſte oder Swiebad wird fein gerieben, mit 1 Liter 
kochender Milch übergofien, mit 2 Löffel Zuder, etwas Butter und 2 Eigelb ver- 
rührt Dazugegeben und das Ganze im heißen Ofen dieflich und fteif werden Laflen; 
dann läßt man abkühlen und reicht darauf 1 Lage Marillen-, Himbeer- oder 
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Quittenmarmelade, gibt obenauf den jfeif gejchlagenen Schnee der Eiweiß, den 
man mit Staubzuder gemijcht hat, und etwas geriebene Mandeln und bädt dann 
in nicht zu heißem Ofen jchön goldbraun. 


Altwiener Auflauf. 

Etwa 114 Kilo fäuerliche Üpfel werden gejchält, recht fein gejchnitten, mit 
175 Gramm Rofinen gemischt und in dir Auflaufform gefüllt. Dann fchmilzt 
man 90 Gramm Butter in 4 Liter Milch oder Rahm, rührt dazu 125 Gramm 
Mehl und rührt diefes fo lange auf dem Feuer, bis es jich vom Topfe löſt. Hier- 
auf verrührt man 90 Gramm Butter mit 6 Eigelb, 175 Gramm Zuder, etwas 
abgeriebener Zitronenschale und Zimt, 175 Gramm gemahlener Nüſſe oder 
Mandeln, gibt zuleßt den Schnee der Eiweiß Leicht darunter, mijcht dann das 
Ganze und füllt es iiber die Üpfel in die Form und bädt es50 Minuten im Ofen. 


Maisauflauf. 


34 Liter Milh und 4 Liter Sleifch- und Gemüfebouillon werden getrennt 
zum Kochen gebracht, dann gemischt und in diefe Mifchung 225 Gramm Mai$- 
grieß mit dem Schneebejen darunter gejchlagen und etwa 20 Minuten kochen 
lfafjen. Dann wird eine Auflaufform mit Yutter ausgejtrihen und der Mais— 
brei zweifingerdid eingefüllt, dann reibt man 30 Gramm Parmejan- oder 
Emmentaler Käfe, |treut davon auf den Mais, gibt etwas Rahm darauf, füllt 
wieder mit Mais, dann Käſe und Rahm ujw. Zulegt gibt man neben Rahm 
und Käfe noch etwas Butter und bädt den Auflauf etwa 40 Minuten im Ofen. 


Maisauflauf. 

225 Gramm Maisgrieß wird wie oben in 11% Liter Milch gefocht, dann zwei- 
fingerdid in die ausgebutterte Form gefüllt. Dann belegt man den Mais mit 
50 Gramm GSultaninen und 1 Taſſe Apfelmus, gibt etwas Rahm dazu, wieder 
Mais darauf, dann von den Sultaninen uſw., bis die Form voll iſt. — Obenauf 
gibt man etwas Rahm mit Yutter und bädt den Auflauf im Dfen. — Der 
Milchmais kann nah Belieben gezudert werden. — Wenn der Auflauf gejtürzt 
ist, beftreut man ihn mit Zimt und Zuder. 


Türkiſcher Reisauflauf. 

Sn 2 Liter Milch kocht man 4 Kilo Reis weich, aber fo, daß der Reis 
noch ſchön körnig ift, dann läßt man ihn erfalten. Nun rührt man 14 Kilo 
Zuder, 150 Gramm Sultaninen und Schnee von 5 Eiweiß darunter, füllt die 
Mafle in eine gut gebutterte Form und bädt fie im Dfen. 


Reisauflauf. 


14 Kilo Reis kocht man in % Liter Milch weich und läßt ihn erfalten. Dann 
rührt man 150 Gramm Butter fchaumig, gibt nach) und nach 4 Eigelb, 150 Gramm 
Zuder, etwas DBanillezuder und den Saft 1 Zitrone dazu, rührt alles aut durch» 
einander, mifcht dann den Reis dazu und zulet den Schnee der 4 Eiweiß, füllt 
nun die Maſſe in eine gut gebutterte Auflaufform und bädt jie bei mittlerer Hige 
bis 34 Stunden. 
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Raftanienauflauf. 


Rohe geſchälte Früchte läßt man fo lange im Fochenden Wailer liegen, bis 
man ihnen die Haut abziehen kann. Nachdem kocht man die Früchte mit Milch 
und etwas Vanille weich, pafjiert fie, rührt fie dann mit 40 Gramm Butter, 
5 Eigelb, 40 Gramm Zucker, 2 Löffel Maraschino, miſcht den Schnee der 5 Eier 


dazu, gibt die Maſſe in eine mit Butter ausgeftrichene Form, bejtreut fie mit 
Zuder und bädt das Ganze. 


Raftanienpudding. 


Man treibt 60 Gramm Yutter mit 5 Eigelb ab, gibt 140 Gramm gebratene, 
auf dem Reibeifen fein geriebene Früchte, fein geriebene Mandeln und den 
Schnee der Eier dazu, füllt das Ganze in eine mit Butter ausgeftrichene Form 
und kocht den Pudding im Wafjerbad. 100 Gramm Zuder kocht man mit dem 
Saft von 2 Orangen und 1 Zitrone und: gibt denfelben dazu als Soße. 


Rahmauflauf. 


Bon 30 Gramm Mehl, 1 Prife Salz, 60 Gramm Zuder, etwas abgeriebener 
Zitronenjchale, Yz Liter ſaurem oder ſüßem Rahm rührt man einen glatten Teig, 
gibt nach und nad) 4 Eigelb dazu ſowie den Schnee der- Eiweiß und füllt die 
Maije in die gut gebutterte, mit Bröſel ausgeftreute Form, worauf man den 
Auflauf bis 34 Stunden bädt. 


Dder: Eine Auflaufform wird gut ausgefettet, dann mit Weißbrotſchnitten 
ausgelegt, die man mit einigen Yutterjtüdchen belegt. Darauf fommen nun, 
gleichmäßig verteilt, eingemachte Früchte, von denen man den Saft gut ablaufen 
läßt; darüber gießt man dann die oben angegebene Maſſe und bädt den Auflauf 
dei guter Hige A Stunden. 

Apfelbrotauflauf (billig). 


200 Gramm alte Semmeln zerjchneidet man und übergießt jie mit einem guten 
Y% Liter, kochender Milh, worauf man fie weichen läßt. Dann ſchält man 
1 Kilo Apfel, jchneidet fie zu feinen Scheiben und mifcht fie mit 70 Gramm 
Zuder. Nun rührt man 100 Gramm Butter mit 60 Gramm Zuder, 4 Eigelb, 
1 Prife Salz und etwas abgeriebener Zitronenfchale ſchaumig, mifcht dazu das 
zerdrüdte Brot, die Apfel und zulegt den Schnee der Eiweiß. Wenn die Mafie 
zu breiig fein jollte, jo gibt man noch etwas feine Bröfel dazu. Das Ganze füllt 
man in die gut gebutterte Form, ftreut diefe mit Bröfel aus und bädt dann bei 
guter Hitze bis 1 Stunde. (Auch kalt vorzüglich.) 
Kirſchenpolſter. 


150 Gramm alte Semmeln werden entrindet, in Stücke geſchnitten und mit 
einem guten %, Liter Milch übergoſſen, welche kochend ſein muß. Dann rührt 
man 60 Gramm Butter mit 100 Gramm SZuder, 4 Eigelb, etwas Zimt, 
50 Gramm fein gejchnittenen oder auch geriebenen Mandeln oder Walnüfjen 
ſchaumig, gibt das aufgeweichte, verrührte Brot dazu, dann etwa 1 Liter friſche 
oder auch eingemachte Kirfchen (diefe aber ohne Saft) und zulett das zu Schnee 
seihlagene Eiweiß, füllt die Maffe in eine gut gebutterte, mit Bröfeln ausge 


reute Form und bädt bei guter Hitze 1 Stunde. — Diefen Auflauf kann man 
warm oder falt fervieren. 
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SFrüchtenauflauf. 


6 Eigelb verrührt man mit 60 Gramm Zuder, 34 Liter Milch oder beiler 
füßem Rahm, 4 Eßlöffel Kartoffelmehl und zulegt mit dem Schnee von 6 Ei- 
weiß. Dann zudert man Himbeeren-, Erd-, Johannis-, Heidelbeeren, ausgejteinte 
Kirſchen oder Pflaumen gut ein, läßt den Zuder anziehen und zieht das Ge- 
rührte leicht darunter. Das Ganze füllt man dann in eine gebutterte, mit Brö- 
feln ausgejtreute Form und bädt es. 


Rhabarberauflauf. 


14 Rilo in Stüdchen gejchnittener Rhabarber wird in etwas Wein mit 
130 Gramm Zuder weich gedünftet und zum Erkalten geftellt. Dann rührt man 
5 Eigelb mit etwas gutem Rahm, Zuder, Zimt oder Vanille gut ſchaumig, zieht 
zuleßt den Schnee der Eiweiß darunter, mifcht es unter den Rhabarber und füllt 
das Ganze in eine gebutterte und ausgebröfelte Form, worauf man es fertig bädt. 


Parifer Auflauf. 


120 Gramm Mehl verrührt man mit 5 Eigelb und % Liter Milch, rührt die 
Maſſe dann auf dem Feuer did, gibt dann 40 Gramm Zuder und eine Kleinig- 
feit Vanillezuder dazu, füllt damit eine gebutterte Auflaufform halb voll, ſchlägt 
das Eiweiß zu Schnee, zudert es etwas und macht davon einen Kranz auf das 
Eingefüllte, beftreut diefen mit länglich fein gefchnittenen Mandeln, füllt die 
Mitte mit feiner Erdbeer- oder anderer Konfitüre aus und bädt das Ganze, bis 
es ſchön gelbbraun ift. 


Gremes und falte Puddings 


Kalte Eremes und $lammeris. 
Caramel-Creme. 80 Gramm SZuder, M Liter Milch, 3 Eier, 4 Blatt Gelatine. 


Der Zuder wird auf einer Stielpfanne ſchön braun geröjtet, mit 2 bis 3 Eßlöffel 
heißem Waſſer abgelöfcht und mit 14 Liter Milch aufgefocht, 3 Eigelb mit etwas 
Mitch verklopft darangeben und unter forgfältigem Rühren einen Augenblick 
fochen laſſen. Inzwiſchen hat man 4 Tafeln weiße Gelatine in wenig heißem 
Waſſer aufgelöft, gibt dies unter die Mafje, und wenn diejelbe etwas abgekühlt 
ift, den fteifen Schnee der 3 Eiweiß. Form mit feinem DI ausjtreihen, Maſſe 
einfüllen und auf Eis ftellen. 


Heidelbeercreme. Dides Heidelbeerfompott zum Auslegen der Form, nah) Be— 
lieben Zisfuit. Zur Creme: 1 Liter Milh, % Stange Vanille, 80 Gramm 
Mondamin, 6 Eigelb, 70 Gramm Zuder, 6 Eijchnee mit 2 bis 3 Eßlöffel 

Zuder vermijcht, zur Baiſermaſſe. 

Die Milch mit der Vanille ausziehen laſſen, Mondamin mit Zuder und Eigelb 

und etwas Milch angerührt einlaufen laſſen, die Maſſe auf dem Feuer fchlagen, 
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bis fie did ift, fühl fchlagen, über das in eine Mehlſpeiſenform gegebene Kom⸗ 
pott füllen, den gezuderten Eiſchnee aufſpritzen und bei ſehr ſcharfer Oberhitze 
überbaden, eventuell mit einer glühenden Schaufel brennen. Kalt zu Tiſch geben. 


Seiner gejtürzter Reis. 150 Gramm bejter Reis, Waſſer zum Abwellen, Ya Liter 
heiße Milch, 1 Prife Salz, % Stange Vanille, 100 Gramm Zuder, 3 Zlatt 
heiße Gelatine, 2 bis 3 Eßlöffel Maraschino oder Arrak, 14 Liter Schlagrahın. 

Reis abwellen, mit heißer Milh, Salz und der Vanille langſam weich Eochen, 

bis er dick, aber noch körnig ift; den Zuder daruntergeben und auskühlen Lafjen. 

Sollte der Reis nad) dem völligen Erkalten nicht ganz fteif fein, dann die in 

etwas heißem Wafler aufgelöfte Gelatine dazugeben. Die Mafje in eine mit 

Waſſer ausgejpülte und Grießzuder ausgeftreute Sturzform fejt eindrüden, in 

Kältemiſchung eingraben und fteif werden laſſen, ftürzen und mit Pfirfichhälften, 

Piſtazien und Schlagrahm verzieren. 


Schokoladecreme. 125 Gramm Schokolade, *, Liter Waller, 6 Blatt weiße Ge- 
Iatine, 25 Gramm Kakao, etwas Danillezuder, 6 Eifchnee. 


Schokolade und Rafao in Liter Waſſer auflöfen, tüchtig ſchlagen, Vanillezuder 
und aufgelöfte Gelatine dazugeben, die Creme jo lange rühren, bis jie anfängt 
iteif zu werden, dann den Eifchnee oder beſſer 44 Liter fteif geichlagenen Rahm 
darunter ziehen. Die Maſſe in Glasſchalen füllen und fteif werden laſſen. 


Reifelrodecreme. 3 Eier, 60 Gramm Zuder, 14 Liter Milh, Vanillezucker, Arrak, 

5 bis 6 Kokosnußmakronen, 3 Blatt weiße Gelatine. 
3 Eigelb mit dem Zuder ſchaumig rühren, dann mit der Milh und dem Vanille— 
zucker aufs Feuer ſetzen und unter ftetigem Schlagen ein paarmal aufpuffen laj- 
jen, jofort die vorher eingeweichte Gelatine dazugeben und aut verrühren. Inter 
öfterem Umrühren falt werden lafjen, bis die Mafje anfängt, diclich zu werden, 
dann mit Arrak abjchmeden, die zerbrödelten Makronen und die 3 Eiweißſchnee 
dazugeben, in eine gut ausgefpülte Sturzform geben und auf Eis erjtarren laſſen. 
Stürzen und mit Schlagrahm verzieren. 


Chofoladeflammeri. 34 Liter Milch, 100 Gramm Grieß, 100 Gramm Zuder, 

100 Gramm Schokolade, 20 Gramm fühe Mandeln. 
Milch mit Schofolade und Zuder zum Kochen bringen, dann die feingeriebenen 
abgezogenen Mandeln dazugeben und den Grieß einlaufen Iafjen, Eochen, big der 
Grieß durchgekocht it, in mit Wafjer ausgefpülte Form füllen und nah dem Er- 
falten ſtürzen. 


Tutti⸗Frutti. 4 Kilo fertiges Kompott von verfchiedenem Dunſtobſt oder fri« 
ſchen Früchten, 10 Makronen, etwas Arrak oder Rum zum Befeuchten der 
Mafronen. Zur Creme: %% Liter Mil, 50 bis 60 Gramm Suder, % Stange 
Banille, 1 Prife Salz, 30 Gramm Mondamin, 2 Eigelb, etwas kalte Milch, 

wo 2 bis 3 Eijchnee. 

Boden einer Glasſchale mit Rompott auslegen, Gebäd dazwilchen. Mondamin 

und Eigelb mit etwas Milch zu einem dünnflüffigen Teig anrühren, in die mit 

Suder, Vanille und etwas Salz aufgefochte Milch einlaufen Laffen und unter 
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Schlagen 10 Minuten fochen lafjen; etwas abkühlen lajjen, dann den Eifchnee 
unterziehen und die Creme über die Früchte füllen. Schön verziert zu Tiſch geben. 


Erdbeer-Kaltjchale. 375 Gramm Ananaserdbeeren, 100 Gramm Zuder, 4 Blatt 
Gelatine, “, Liter Wajjer, a Liter Schlagrahm, 1 Teelöffel VBanillezuder, 
2 Eifchnee. 
Die Erdbeeren mit dem Zuder fein zerdrüden, durch ein Sieb jtreichen, mit der 
in etwas heißem Waſſer aufgelöften Gelatine vermifchen und auf Eis rühren, 
bis die Maſſe anfängt fteif zu werden, dann den mit 2 Eifchnee vermijchten, jteif 
gejchlagenen Rahm unterziehen, in eine Glasjchale füllen und auf Eis gar er- 
Itarren lajjen. Bor dem Auftragen mit Schlagrahm und Erdbeeren verzieren. 


Kaſtaniencreme mit Rum. 


280 Gramm Kaftanien werden gebraten und dann gejchält. Die Hälfte davon 
ftößt man mit 50 Gramm Butter und die übrigen legt man einjtweilen beijeite. 
Dann ftreicht man die gejtoßenen durch ein Sieb, gibt 100 Gramm feingejchnit- 
tenes Kernnierenfett dazu, 70 Gramm SZuder, 50 Gramm Rojinen, 30 Gramm 
geftogene Mafronen, 1 Ei und 3 Eigelb, etwas Milh und Rum, die übrigen 
Raftanien in 4 Zeile gefchnitten, mit 30 Gramm Mehl dazu, dann das Ganze in 
eine mit Butter ausgejtrichene Form, und kocht es 1 Stunde im Waſſerbad. 
Man übergießt den Pudding dann mit Rum oder Drangenchaudeau und ſeriert 
auch ſolchen dazu. 


Drangenchaudeau. 


1/, Liter Waſſer läßt man mit 180 Gramm Zucker aufkochen und kocht es nad) 
dem Auskühlen mit 1% Liter Drangenjaft, %/, Liter Zitronenjaft und Liter 
Eigelb zu Chaudeau. 


Kalte Kaftaniencreme. 

%, Kilo Früchte läßt man in heißem Waſſer liegen, bis man ihnen die Haut 
abziehen kann und dünftet fie dann mit Zuder und Waſſer weich. Die jchöniten 
garız gebliebenen Kaftanien werden herausgejuht und die übrigen mit Milch 
pajliert. Dann Eocht man 200 Gramm Suder mit Vanille did ein und läßt mit 
dem Zuderfirup 70 Gramm Rofinen aufjchwellen. Dann miſcht man die pajlier- 
ten Srüchte dazu, gibt die Mifchung: zu 15 Gramm aufgelöjter Gelatine, rührt 
'/; Liter gejchlagenen Rahm, etwas fein gefchnittene Mafronen, 2 Löffel Maras- 
chino dazu und läßt das Ganze in einer Ruppelform in Eis ftehen. Hierauf kocht 
man 100 Gramm Banillefchofolade mit 100 Gramm Zuder fein, läßt unter be- 
Händigem Nühren erfalten, mifcht diefelbe mit gefchlagenem Rahm und garniert 
damit und mit den ausgelefenen Kaftanien den geftürzten Pudding. 


Kabinettsfpeife mit Raftanien. 

Man macht eine Creme von 1 Liter Rahm, 6 Eigelb und Zuder nah Ge- 
Ihmad, mijcht, während fie auskühlt, 15 Gramm aufgelöfte Gelatine dazu und 
rührt, wenn jie ganz falt ijt, Ya Liter Belag rEn Rahm darunter. Den dritten 

Zeil der Creme läßt man dann in einer Form julzen, belegt die Sulze mit wür- 
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felig gejchnittenen, vorher in Zucerwaſſer gekochten und dann in Rum getauchten 
Raftanien, Melonenfpigen, Quitten und Ananas, füllt wieder Creme ein und jo 
weiter, bis die Form voll ift. Dann läßt man diefelbe fertig fulgen, ſtürzt fie und 
garniert den Pudding mit Früchten und gefchlagenem Rahm. 


Kaſtanien als Kompott. 


- 


1% Kilo große Früchte werden in Zuckerwaſſer mit etwas Anis weich gekocht. 
Dann gibt man fie in kaltes Waſſer und zieht das innere Häutchen ab; läßt 
dann 200 Gramm Zucker bis zum Kochen kommen, gibt die Früchte hinein und 
kocht fie 2 Minuten mit. Hierauf gibt man fie in eine Kompottſchüſſel, kocht den 
Zuder mit dem Saft 1 Orange auf, gießt ihn über die Raftanien und, wenn die- 
jelben erfaltet, ziert man mit Gelee und Piftazien. 


Raftanien mit Schlagrahm. 


Die Früchte werden geihält und in Zuckerwaſſer weich gekocht, dann paſſiert, 
mit Maraschino, Orangenfaft, Ananas, Himbeer- oder Zitronenfaft getränft und 
unter feſt gejchlagenen Rahm gemiſcht. 


Rhabarbergrüte. 34 Kilo Rhabarber, 1 Liter Wajjer, 125 bis 200 Gramm 

Zuder, 1 Eßlöffel Sitronenfaft, etwas Sitronenfchale, Grieß. 
Der Rharbarber wird mit dem Waffer zu Mus gekocht, durch ein Gieb ge- 
jtrihen und mit Zuder und Zitrone abgefchmedt. Dann jet man das Mus wie- 
der zum Kochen auf, läßt auf 1 Liter Mus 100 Gramm Grieß auflaufen und 


focht die Maffe 10 bis 15 Minuten. Sn kalt ausgejpülte Formen füllen, nach 
dem Erkalten jtürzen. 


* 


Weincreme mit Kirſchen. 80 Gramm Zucker, 4 Liter Weißwein, 1 Stückchen 
Banille, 2 Eplöffel Zitronenfaft, abgeriebene Schale einer Zitrone, 5 Eigelb, 
1, Eplöffel Kirſchwaſſer, 1% Eßlöffel Kognak, 5 Blatt weiße Gelatine, zur 
Einlage: 14 Kilo Kirſchen in 2 Eßlöffel Wafler, 2 Eßlöffel Wein, 1 Eßlöffel 

Kognak und 40 Gramm SZuder gedämpft. 

Man löſt den Zuder in Weißwein auf, laugt die Gewürze darin aus, gibt dann 

die Löſung mit 5 Eigelb und der gewäfjerten Gelatine aufs Feuer und jchlägt 

die Maſſe jo lange, bis fie durch und dur ſchaumig und fühl ift, fügt Kirſch— 
wajjer und Kognaf bei und füllt die Creme in eine Glasſchüſſel, die man vorher 
mit den erfalteten und abgetropften, gedünfteten Kirſchen ausgelegt hat. 


Drangenipeife. 4 große Orangen, % Liter Milch, 60 Gramm Zuder, % Stange 
Banille, etwas abgeriebene Drangenfchalen, 50 Gramm Mondamin, 4 Eigelb, 
4 Eifchnee, A Liter Schlagrahm, einige Makronen. 

Milch, Zuder und Vanille werden zum Kochen aufgefegt, dag Mondamin mit 
dem Eigelb und etwas Milh zu einem dünnen Brei angerührt und in Die 
fohende Vanillemilch einlaufen laſſen, der man kurz zuvor die abgeriebene 
Schale einer halben Orange beigegeben hat. Wenn die Creme etwas abgekühlt 
iff, gibt man den Eifchnee darunter. 4 ſchöne Orangen werden forgfältig gefchält, 
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in Stüdchen gefchnitten, die Kerne entfernt. Man gibt nun in eine Glasichale 
immer abwechſelnd etwas Creme und einige Drangenjtüdchen und zerbrödelte 
Mafronen, dedt oben mit Creme und verziert bie Speife mit Schlagrahm und 
Eleinen Mafronen. 


Drangenjpalten und »Scheiben. 


5 Heine Drangen, denen man mit einem feinen Reibeifen die gelbe Schale 
leicht abagerieben hat, legt man auf 2 Stunden in ein Gejchirr mit Wafler, um 
ihnen den bitteren Geſchmack auszuziehen. Dann kocht man 1 Kilo Zuder mit 
34 Liter Wajler, bis er Elar ift, fchneidet jede Drange in 8 Spalten oder zu 
Scheiben, gibt. diefe, nahdem man die Kerne entfernt hat, in den Suder, mijcht 
auch den Saft von 2 Zitronen dazu und kocht die Spalten oder Scheiben fehr 
langjam, bis ihre dide, weiße Schale glafig wird. 


Drangencreme. 

Man maht Creme von %2 Liter fühem Rahm, 6 Eigelb und 70 Gramm Zuk— 
fer, gibt, wenn fie die wird, 1 Löffel Drangenzuder dazu. Die Creme wird fol- 
gendermaßen bereitet: Man fprudelt die Eigelb mit dem gezuderten Rahm, 
ichüttet e$ dann in eine Schüffel und ſchlägt es über Feuer mit der Schneerute, 
bis es zu fteigen beginnt. Dann zieht man die Schüflel von der ftarfen Hite weg 
und peiticht oder fprudelt fort, bis die Maſſe did und ſchaumig geworden tft, 
worauf man fie gleich ferpieren oder, wenn jie falt werden joll, die Schüjjel in 
faltes Waſſer halten fann. Während des Auskühlens ſchlägt man Jie, ſonſt gerinnt 
die Creme, was befonders dann leicht gefchieht, wenn man fie aus gutem, didem 
Rahm bereitet. Man Eocht und feiht fie vor der Verwendung und fprudelt die 
Creme auf ſehr jäher Hite. Sollte fie troß dieſer Vorjichtsmaßregeln und troß 
vechtzeitiger Entfernung vom Feuer gerinnen, jo miſcht man ihr rohe, mit ein 
wenig kalter Milch geiprudelte Eigelb bei, um fie zu binden. Was das Verhält— 
nis zwiſchen Slüffigfeit und Eigelb betrifft, jo rechnet man auf 1% Liter Rahm 
1), Liter Eigelb. Man kann Eigelb erfparen, indem man etwas Mehl verwendet, 
und zwar bei 1% Liter Rahm 1 Kaffeelöffel voll, welcher 2 Eigelb erjegt. Man 
rührt die Eigelb mit dem Mehl glatt ab, ehe man jie zur Flüſſigkeit ſprudelt. 


Vefulzte Drangencreme. 

Man bereitet Creme von 210 Gramm Suder mit Saft und abgeriebenem Ge- 
ruch 1 Orange, !/, Liter Waſſer und 5 Eigelb, gibt, während fie ausfühlt, 20 Gr. 
Gelatine und, wenn fie Talt geworden ift, % Liter zu Schaum geſchlagenen, mit 
Cochenille rötlich gefärbten Rahm dazu, läßt das Ganze in einer Form in Eis 
ſulzen und ziert die geflürzte Sulze mit eingemachten Früchten. 


Mandel- oder Hafelnufcreme. 

70 Gramm geſchälte oder mit Zuder geröjtete Mandeln oder Haſelnüſſe wer- 
den gejtoßen in 5 Liter Eochenden Rahm gegeben. Man läßt diejes erfalten, 
jeiht es ab und focht es mit 70 Gramm Suder und 5 Eigelb zu Creme. 


Drangencreme. 


Man macht diefe Creme von 1, Liter füßem Rahm (Obers), 70 Gramm Zuf- 
fer, 6 Eigelb und gibt dann, wenn fie did wird, 1 Löffel Drangenzuder dazu. 
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Raffeecreme. 


1% Liter mit gutem Kaffee gemifchten, gut gezuderten Rahm ſchlägt man mit, 
5 Eigelb und 1 Löffel Mehl über dem Feuer, bis es dick wird. 


Teecreme. 


1 guten Raffeelöffel Zeeblätter gießt man mit */, Liter fochendem Rahm auf, 
feiht ab und läßt dann auskühlen, \prudelt ihn dann mit 70 Gramm Zuder und 


6 Eigelb auf dem Feuer, bis er did wird und gibt danı noch etwas Rum oder 
Drangenzuder dazu. 


Schofoladencreme. 


100 Gramm Zuder kocht man mit etwas Waſſer, rührt dazu 100 Gramm er- 
weichte Schofolade, big es recht glatt ijt, gibt dann 4 Liter Rahm und 4 Eigelb 
dazu und ſchlägt die Miſchung über Feuer, bis fie did ift. 

Likörcreme. 


Man bereitet Creme von % Liter Rahm, 6 Eigelb und 100 Gramm Zucker 
und gibt dazu 3 Löffel Likör oder 2 Löffel Num oder Arrak. 


Ananascreme. 

Man maht Ereme von Y Liter Rahm, 600 Gramm Zuder, 6 Eigelb und Saft 
von eingefochten oder eingelegten Ananas. 
Ruſſiſche Creme (kalt). 


6 Eigelb rührt man mit 3 Ei fehwer feinem Suder mit Vanillegeruc 12 Stunde, 


miſcht dann den fejt geſchlagenen Schaum von '/, Liter Rahm und zulegt etwas 
Likör oder Rum dazu. 


Diplomaten-Ereme. Vanillecreme von 5 Eigelb, 6 Stück Mafronen, 60 Gramm 
Sultaninen, 60 Gramm eingemachte Früchte, nach Belieben 60 Gramm Zitro- 
nat und Drangeat, 3 Eßlöffel Arrak oder Maraschino. 

Die Mafronen werden in Heine Würfel gejchnitten und mit Urraf befeuchtet, 
ebenfo die Früchte. Sultaninen oder Malagatrauben kann man mit wenig 
Zuckerwaſſer auffochen und Arrak dazu geben. Sobald nun die fertige Creme (von 
Banille) anfängt, feit zu werden, gibt man eine Lage davon in eine vorbereitete 
Form, freut Mafronen darauf, dann gibt man wieder Creme und Früchte und 
fährt jo abwechjelnd fort, bis die Form voll ift. Die lebte Lage muß Creme fein. 


Das Ganze läßt man dann auf Eis feſt werden, ſtürzt es und verziert es mit 
Früchten und Schlagrahın. 


Banillecreme. 


In 1 Liter Milch oder jüßen Rahm gibt man langjam 14 Stange gejchnittene 
Banille, läßt fie darin 2 Stunden ziehen, nimmt fie dann heraus, gibt dann ganz 
langſam unter Rühren 8 Eigelb dazu, die man vorher mit etwas kalter Milch 
ſchaumig geſchlagen hat, dann zuckert man nach Geſchmack und ſchlägt die Creme 
auf dem Feuer, bis ſie aufſteigt, nimmt ſie vom Feuer, rührt noch ein Weilchen 
und richte ſie ſofort an. Man gibt dazu allerlei Backwerk wie Biskuit uſw. Will 


man die Creme kalt ſervieren, jo rührt man fie kalt und ſtellt ſie bis zum An— 
richten auf Eis oder in kaltes Waſſer. 
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1. Gemischtes Gebäck, 2. Altdeutscher Schokoladenkuchen, 3. Englischer Kuchen, 
4. Vierfruchtkuchen 








Banillecreme (4 bis 6 Perjonen). % Liter Milch oder Raffeerahm, Y Stange 
Banille, 5 Eigelb, 100 Gramm Zuder, 7 Blatt weiße Gelatine, 5 Eßlöffel 
Wajjer und '/,, Liter Schlagrahm zum Schlagen. 
Milch und aufgefchnittene Schote an die Herdfeite jtellen, zuerjt einmal auffochen 
fafjen. Eigelb und Zuder ſchaumig rühren, langjam und vorjichtig die Milch 
daran, am euer fchlagen. Die Gelatine auflöjen, daran feihen, rühren bis zur 
lauwarmen Temperatur, dann den fteif gejchlagenen Schlagrahm darunter und in 
Glasſchale füllen. i 


Schokoladecreme (6 bis 8 Perjonen). 125 Gramm Schokolade, 25 Gramm Rafao, 
16 Liter Waſſer, 1 Eßlöffel Vanillezuder, 70 Gramm Zuder, 7 Blatt weiße 
Gelatine, 14 Liter Schlagjfahne (Schlagrahm) zum Schlagen. 
Die Schofolade in Wafjerbad ermweichen, den Kakao mit Y/,, Liter Wafler an 
rühren, zu der Schokolade geben, ebenjo Banillezuder und Zuder dazu. Mit 
’/, Liter Waſſer Gelatine auflöfen, aber nicht kochen, durchjeihen, rühren und 
bei lauwarmer Temperatur den fteif gejchlagenen Schlagrahm darunter. In eine 
Glasſchüſſel geben und erfalten Lajjen. 


Creme auf Hausfrauen-Art. 


4 Eigelb werden mit 150 Gramm Zucker verrührt und mit fnapp 1% Liter 
fochender Milch übergofjen. Man füllt die Maſſe in eine runde, feuerfejte Schüſſel 
und läßt im Waſſerbad im Dfen langfam gar werden. Nach volljtändigem Aus— 
fühlen belegt man die obere Fläche did mit eingezuderten Himbeeren, überziebt 
diefe mit Schlagjahne (Schlagrahm) und bejtreut mit gehadten, geröjteten 
Mandeln. 


Bayeriſche Ereme. 


%, Liter Milch bringt man mit 1 Stüd Vanille und 100 Gramm Zuder zum 
Kochen, gibt dann 10 Blatt in warmem Waſſer aufgelöjte Gelatine dazu, dann 
die 5 Eigelb, die man mit etwas ſüßem Rahm verquirlt hat, rührt das Ganze 
bei Heinem Feuer, bis eg etwas didt, ſeiht es und rührt es an fühlem Ort, 
bis es anfängt, did zu werden, zieht 14 Liter zu Schlagjahne geichlagenen 
füßen Rahm, dem man 50 Gramm Vanillezuder beigefügt Hat, darunter, gießt 
es in die falt ausgejpülte Form, läßt es erfalten und ftoden, taucht es jchnell 
in heißes Wafjer und flürzt die Creme auf eine Glasplatte. Man gibt dazu 
allerlei Kleingebäd. 


Creme mit Schneeballen. (4 bis 6 Perjonen.) 


%, Liter füßen Rahm oder Milch kocht man mit 140 Gramm Zuder und 
1 Stüd Vanille oder einigen gejchälten, geitoßenen bitteren Mandeln oder 
etwas Zimtrinde auf, Ichlägt inzwifchen 4 Eiweiß zu feftem Schnee, miſcht die- 
jen mit 140 Gramm Zuder mit Vanillegeruch, legt nun mit einem Löffel eier- 
große Noden von dem gezuderten Schnee in den fochenden Rahm oder die Milch, 
dreht fie raſch um und legt fie auf einen Zeller heraus. Nun jchlägt man 4 Eigelb 
mit Milch oder Rahm, gibt dies unter bejtändigem Schlagen zu dem beißen 
Rahm, kocht alles zu einer diden Creme, ſchlägt fie kalt, häuft fie dann auf eine 
Schüſſel und belegt fie mit den Schnee-Eiern. 
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Creme von Apfeln. 


10 bis 12 ſchöne große Apfel, die etwas fäuerlich fein follen, werden geſchält, 
in gutem Weißwein fertig gedünftet und dann palliert. Iſt das Paſſierte er- 
faltet, mifcht man es mit 14 Kilo feinem Zuder mit Zitronengeruch und Schnee 
von 4 Eiweiß, ſchlägt es 20 Minuten, gibt dann den Weinfud von den paflierten 
Gipfeln dazu und fchlägt weiter, bis die Maffe dick geworden ift, worauf man Jie 
in die kalt ausgefpülte Form füllt und bis zum Anrichten auf Eis ftellt. 


Creme auf englifche Art. (Vieljeitig verwendbar.) 


1 Stange Vanille kocht man mit % Liter Milch, rührt dann 5 Eigelb mit 
130 Gramm feinem Zuder ſchaumig, ftellt das Geſchirr auf leichtes Feuer, gibt 
unter ftetem Rühren die Milh ganz langſam dazu und rührt To lange, bis fich 
der Löffel bededt hält; dann feiht man die Creme gleich in eine kalte Schüllel, 
wo man fie bis zum Erkalten rühren muß. Es ift befonders darauf zu achten, 
daß die Creme auf dem Feuer nicht kocht, da ſonſt das Ei gerinnt. — Statt 
Banille kann man aud) das Abgeriebene von DOrangen- oder Zitronenfchalen in’ 
der Milch kochen. Oder man fügt der Milch Raramelzuder, ftarfen Tee» oder 
KRaffeeaufguß, erweichte Schokolade, pafiierte Erd- oder Himbeeren, Kirſchwaſſer, 
Marashino oder anderen Likör bei. Man jerviert zu diefer Creme Löffelbiskuits 
oder übergießt diefe damit, oder auch Makronen, Baumkuchenſpitzen uſw. Des— 


gleichen kann man dieje Creme auch als Soße zu Puddings, gebadenem Obſt 
uw. geben. 


Kleine füße Nachfpeifen 


Pfirfihe auf königliche Art. 


Man formt von Biskuitmafje hohle Mohrenkopfichalen, bädt fie und füllt fie 
dann mit leicht gezuderten Walderdbeeren, jetzt darauf dann h in leichtem Sirup 
gefochte Pfirfich, übergießt das Ganze mit Vanillecreme, unter die man Schlag- 


ſahne gezogen bat und fett zulegt auf die Mitte 1 entfernte Kirfche, die ſchön 
rot jein muß. 


Pfirfichipeife. 12 große Makronen, zum Beträufeln derfelben 5 Eßlöffel Kirich- 
wajler ober Pfirfihtfaft, 6 große Pfirfiche, 44 Liter Wafler, 3 Eßlöffel Zuder 
zum Weichkochen der Pfirfihe, 3 Blatt rote Gelatine, 4 Liter Pfirfichjaft. 

Die Mafronen auf eine Glasplatte legen und mit Kirſchwaſſer oder Pfirfichjaft 
beträufeln. Die Pfirfiche Ihälen, halbieren und in Zuderwafler weich fochen. Auf 
jede Mafrone wird % Pfirfich gelegt. Jeder Pfirfih wird nun mit guter Va— 
nillecreme überzogen, die man ftatt mit Eifchnee mit '/, Liter Schlagrahm ver- 
mengt hat. (Siehe Rezept Zutti-Frutti.) In 4 Liter heißem Pfirfichfaft Löft 
man 3 Blatt rote Gelatine auf, läßt den Saft erfalten; wenn er anfängt, dicklich 
zu werden, gibt man ihn noch über die Pfirfichipeife. 


Schokoladenkrapferl. 


— ſchlägt man zu Schnee und rührt dazu 3 Eigelb, 100 Gramm feinen 
uder, 100 Gramm geſchälte und fein geriebene Mandeln, 100 Gramm ge- 
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riebene Schofolade und 35 Gramm feine Ruchen- oder Semmelbröjeln, die man 
mit etwas Fruchtſaft befeuchtet hat, macht von diejer Maſſe fleine Häufchen 
auf ein leicht gefettetes Blech und bädt fie bei mittlerer Hiße. 


Schofoladenfchnitten. 

3 Eier ſchwer Yutter treibt man mit ebenjo viel Zuder und 3 Eigelb ab, 
mischt dazu 3 Eier fchwer Mehl mit dem Schnee von 3 Eiweiß, gibt dann noch 
2 Eier fchwer fein geriebene Schofolade dazu, ftreicht diefe Maſſe dann ſchwach 
fingerdid auf ein Blech, betreut fie mit gefchälten halbierten Mandeln, bäcdt 
fertig, Tchneidet von dem Gebadenen lange ſchmale Stüde, die man mit be- 
liebiger Marmelade oder Gelee betreicht und dann je zwei zufammenlegt. 


Windbeutel gefüllt. 

Man bädt von Brandteig kleine Windbeutel, füllt fie dann mit Schlagfahne, 
bäuft fie bergartig auf eine Schüfjel und übergießt fie mit Schofoladencreme, 
die man von erwärmter, mit wenig Waſſer glatt gerührter und dann mit fejter 
Schlagſahne vermifchter, fein geriebener Schofolade, bereitet hat. 


Schaumſpeiſe mit Objt. 

> Eiweiß fchlägt man zu fehr fteifem Schnee und mijcht es dann mit 
150 Gramm ganz feinem Suder mit Zitronen- oder Vanillegeruh. Dann legt 
man eine Badjchüffel mit aufgebogenem Rand mit Scheiben von Bisfuits aus, 
darüber legt man das gefchälte, entfernte und in Zuder getauchte Obft (Aprifofen, 
Pfirfifche, Zwetſchgen, Erdbeeren, Himbeeren ujw., die gut reif, aber nicht zu 
weich fein dürfen), häuft darauf den gejchlagenen Schaum bergartig auf und 
bädt das Ganze 20 bis 30 Minuten im Rohre. — Nah Belieben fann man 
die Bisfuitfchnitten auh mit Wein, Rum oder Arrak tränken, was jehr fein 


ſchmeckt. 


Oder: 

Beliebiges Obſt wie oben wird entſteint und durch ein feines Sieb paſſiert, 
worauf man das Obſtpüree (etwa 12 Eßlöffel voll) unter geſchlagenen Schnee 
von 5 Eiweiß miſcht und noch Zucker nach Geſchmack zugibt. Dann füllt man es 
in die Backſchüſſel und bäckt wie oben. 


Schaumſpeiſe mit Zwieback. 

3 Eigelb, 80 Gramm Zucker mit beliebigem Geruch und 34 Liter Milch 
Ichlägt man zu Schaum. Dann legt man eine ausgebutterte Bachſchüſſel mit etwa 
125 Gramm fleinen Swiebaden lagenweife aus, ftreut zwijchen jede Zuge Rojinen 
oder beftreicht mit beliebiger guter Marmelade, gießt darüber die gejchlagenen 
Eigelb und zulegt 50 Gramm zerlaffene Butter und bädt das Ganze im Ofen, 
bis alle Flüffigkeit eingegangen ift. Inzwiſchen Ichlägt man das Eiweiß Der 
3 Eier fhaumig, zudert es nah Geſchmack, ftreicht es über den Zwiebad, ſtreut 
noch etwas Zucker darüber und bäckt es a fo lange, bis der AÄberzug eine 
Ihöne Farbe hat. 


Schaumfpeife mit Biskuits. 
Halbfingerdide Biskuitjcheiben werden auf einer Seite mit guter Marmelade 
bejtrihen oder mit Fruchtgelee belegt; darauf fehichtet man fie in eine ge- 
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butterte flache Bachſchüſſel gitterartig ein, ſchlägt hierauf 3 Eigelb mit Zucker, 
Sitronen- oder Banillegeruch und Liter Weißwein ihaumig, gießt es darüber 
(man rechnet dies für 125 Gramm Biskuitfheiben), gibt dann den Schaum der 


3 Eiweiß darüber, beftreut diet mit feinem Zucker und büdt das Ganze im Dfen 
20 bis 30 Minuten. 


Sruchtjchnitten. 


70 Gramm feine Ruchenbröfel, ebenjo viel Zucker macht man mit einigen Ei- 
gelb zu Zeig, treibt diefen aus, gibt ihn auf ein mit Yutter beftrichenes Blech, 
bädt ihn halb durch, belegt ihn dann mit in Scheiben gejchnittenem, gedünſtetem 
Obſt, Sitronat und Roſinen, gibt darauf ſchön glatt geftrihen Schnee von 1 Ei- 
weiß, das man mit 100 Gramm Zuder und 50 Gramm gejchälten und fein 
geriebenen Mandeln verrührt hat, fchiebt das Gebäd wieder in den Dfen und 


ſchneidet e8, wenn es fait fertiggebaden ift, in gleichmäßig rechtedige Schnitten,‘ 
die man fertig bädt. 


Bon Kirschen. 


Bon 6 Eiern, 140 Gramm Zuder und 160 Gramm Mehl bereitet man eine 
Biskuitmafje, welche man fingerdid auf ein mit Wachs beftrichenes Blech mit 
Rand ftreicht, mit Kirſchen belegt, dieſe gut überzudert, bädt dann das Ganze 
und fchneidet es, gleich wenn es aus dem Dfen fommt, in Stücde. 


Ananas mit Reis. 


1 Ananas wird gejhält, in der Mitte auseinander gejchnitten, die Hälften in 
gleiche Scheiben gejchnitten und dieſe mit kochendem Zuderjirup übergoſſen, den 
man nach 3 Stunden abgießt und mit noch etwas Zuder did einkocht. Indeſſen 
foht man 400 Gramm Reis in Wailer halb weich, läßt ihn abtropfen, Focht ihn 
nun in Milch weich, gibt dann einige Eßlöffel guten füßen Rahm, 3 Eigelb, 
100 Gramm Butter und 2 Eßlöffel Vanillezuder dazu, vermifcht alles gut, füllt 
diefe Maile dann in eine gebutterte Form und ftürzt fie dann auf eine gut 
warme Platte, worauf man das Geftürzte mit den warmen Ananasjcheiben gar- 


niert, den eingefochten Sirup darübergießt und nach Belieben noch eine Soße 
von Marillenmarmelade dazu jerviert. 


Fruchttörtchen. 


Man bädt Heine Törtchen von Zutterteig mit aufgebogenem Nand, füllt dann 
in die Vertiefung eingemachte, aber gut abgetropfte Früchte oder auch ver- 
ihiedene Marmeladen. Die Ränder beftreiht man mit etwas Eigelb und be- 


freut fie dann mit feinem Suder oder geriebenen Nüffen, Mandeln oder 
Mafronenmafle. 


Ruſſiſche Charlotte. 


Eine Form wird mit Löffelbisfuits derart ausgelegt, daß fich zwiſchen dieſen 
Heine Fugen befinden, die glatte Seite der zurechtgefchnittenen Biskuits kommt 
nad) Innen. Nun wird dag Innere mit bayerifcher Creme gefüllt und das Ganze 
bis zum Anrichten auf Eis geftellt. 
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Pfirfihe nach) Kardinal. 


Bon leichter Sandmaſſe bädt man einen Boden von etwa 3 Zentimeter Höhe, 
jticht, nachdem dieſer gut ausgekühlt ift, Eleine Böden davon aus, belegt dieje mit 
eingemachten Pfirfichen oder folchen, die man in leichtem Zuderjirup gefocht und 
nach dem Erfalten enthäutet hat. Paffiert nun Erdbeeren, am feinjten find Wald- 
erdbeeren, gibt davon über die Pfirfiche, ftaubt mit feinem Zuder, ftreut gehadte 
Piftazien darüber und garniert mit Schlagfahne. 


Dattelfuchen. 


150 Gramm entfernte Datteln und 50 Gramm Zitronat werden recht fein 
gejchnitten, 150 Gramm Mandeln werden famt der Schale fein gerieben und 
dann alles zufammen mit Schnee von 5 Eiweiß, 150 Gramm feinem Zuder, 
etwas Vanillezuder und einigen Ehlöffeln feinen Semmelbröjeln glatt verrührt. 
Dann legt man eine Springform mit Oblaten aus, auch den Rand, füllt den 
Zeig hinein und bädt ihn bei Eleinem Feuer %% bis 34 Stunden, worauf man 
‚ihn erfalten läßt und dann mit Läuterzuder mit Sitronen- oder Rumgefchmad 
glafiert. Man ferviert den Kuchen aufgejchnitten mit Schlagjahne, feinen Frucht- 
jäften oder Rompotten. 


Kleine engliſche Kuchen. (Auf Vorrat.) 


375 Gramm Butter treibt man ſchaumig ab, gibt nah und nah 9 Eigelb, 
1, Rilo feinen Suder, etwas Zimt, eine Kleinigfeit Nelken und Ingwer dazu 
und rührt eg 1, Stunde, big es jchäumt, mifht dann % Kilo gewajchene, ge- 
trodnete KRorinthen, 50 Gramm SZitronat, 50 Gramm Drangeat, alles in feine 
Streifen gefchnitten, zuleßt den Schnee der 9 Eiweiß, % Kilo feines KRartoffel- 
oder Pudermehl dazu, rührt dann 1 Glas Arrak leicht darunter, füllt die Maſſe 
in kleine Tortenförmchen und bädt fie bei mittlerer Hiße. 


Flaumbiskuits (Avanthe). 


140 Gramm feinen Suder mit Sitronengeruch feuchtet man mit Zitronenjaft 
an und rührt ihn darauf mit 5 Eigelb gut ab, miſcht dann den Schnee von 3 Ei- 
weiß und 75 Gramm Reismehl dazu, füllt alles in eine Form, bädt es, jtürzt und 
ferviert es mit dünner Marillen-Aprifofenmarmelade übergojjen. 


Bisfuits mit Geleefchaum. 


Eine Form wird mit Butter ausgeftrichen, mit Zuder ausgejtreut, mit Bis- 
fuitfchnitten ausgelegt; dann füllt man mit Geleejchaum auf, dedt darüber wic- 
der Bisfuits und focht das Ganze im Wafjerbad. Man fann die Biskuits auch 
vorher in eine Mifhung von Rum, Wein, etwas Zuder und Zitronen- oder 
Drangenfaft tauchen. — Zum Schaum rührt man je nad) Bedarf 2 bis 3 große 
Eßlöffel von Aprikoſen- oder Himbeergelee, ebenjo viel Zuder und 1 Eiweiß 
Y4 Stunde, gibt dann noch einmal dasſelbe Quantum an Zuder und 1 Eiweiß 
dazu und rührt noch 42 Stunde. Sit das Gemijch zäh geworden, jo jchlägt man 
2 Eiweiß zu fejtem Schnee und mifcht diefen darunter. 
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Dder: 


Eine gebutterte Badihüfjel wird mit Biskuits belegt, die man mit einen 
Likör oder gezudertem Wein befeuchtet hat, darauf legt man eingemachte oder 
auch frifche, gejchälte und entiteinte Früchte, überdedt das Ganze mit dem oben 
angegebenen Schaum und bädt es. 


Güße Soßen 


Wein-Soße. 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 150 Gramm Zuder, 1 Eßlöffel Stärfemehl, 
1% Liter Weißwein (Apfelwein), 1 Stüdchen Zitronenfchale. 


Sn einem mehr hohen als breiten Topf Eier und Suder ſchaumig rühren, Stärfe- 
mehl mit Wein (eventuell mit Waller gemifcht) anrühren, dazugeben und die 
Maſſe mit dem Schneebefen Ichlagen, bis fie am Boden des Topfes aufſtößt, aber 
noch nicht kocht. (Wenn fie auffocht, gerinnt die Soße.) Schnell vom Feuer ab- 
ziehen und noch kurz weiterrühren. 


Feine Wein-Sofe (Chaudeau). % Liter Wein, 5 Eigelb, 1 Ei, 1 Zitrone, 
100 Gramm Zucker. 
Wein, 5 Eigelb und 1.Ei in einem Topf, beſſer Meſſingpfanne quirlen, Schale 


und Saft einer Zitrone und den Zuder dazu geben, auf dem Feuer wie Weinjoße 
(fiehe oben) fchlagen. 


Banille- Soße. % Liter Mil, % Stange Vanille, 1 Eigelb, 1 Ei, 40 Gramm 
Zuder, 1 Teelöffel Stärfemehl. 
Die Mil und die in Stüdchen zerfchnittene Vanille auffochen, Durch ein feines 
Sieb geben. Eigelb, ganzes Ei und Zuder unterdefjen ſchaumig rühren, mit dem 
in Milch verrührten Stärfemehl in die VBanillemilch geben und fchlagen, bis die 
Maſſe einmal kurz aufkocht. Vom Feuer abziehen und ſchlagen, bis ſie erkaltet 
iſt. Dann den Eiſchnee oder 2 zu Schnee geſchlagene Eiweiß mit Puderzucker 
darunter miſchen und kleine Bällchen davon auf die angerichtete Soße ſetzen. 


Schofoladen-Soße. 1%, Liter Mil) oder halb Milch, halb füßer Rahm, 1 Stüd- 
hen Banille, 50 Gramm Schokolade, 30 Gramm Zuder, 20 Gramm Butter, 


1 Zeeelöffel Stärfemehl, 1 bis 2 Eigelb. 


Die Schofolade mit ein wenig Waſſer langjam weichen laffen oder reiben und 
mit dem Waſſer und Zuder glatt rühren, 4% Liter Milch und eine Mifchung 
von Milch und fühem Nahm dazugeben und das mit wenig Waſſer angerührte 
Stärfemehl mit dem Eigelb darunter rühren. Die jo erhaltene Maſſe auf dem 
Feuer bis zum Kochpunkt ſchlagen und fofort auftragen. 


Hagebutten- Soße. Yz Wafler, Y4 Liter Wein, 2 bis 3 Eßlöffel Hagebutten- 


mark, 1 Teelöffel Stärkemehl, Zuder nach Gefchmad. 
Mehl oder Stärfemehl mit Waffer glatt rühren. Mark und übrige Zutaten zu- 
geben, unter Schlagen auffochen. 
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Punfd-Soße. 1 Teelöffel Stärkemehl, */, Liter Waſſer, 2 bis 3 Eigelb, Zimt, 
Zitrone, 60 Gramm Zuder, 30 Gramm Butter, 7, Liter Waller, ”. Liter 
Arraf. 

Stärfemehl mit ?/, Liter Waffer glatt rühren, Eigelb, Zuder, Butter, Waſſer, 
etwas ganzen Zimt und die Schale 1% Zitrone dazugeben. Die Soße auf Fleinem 
Feuer bis zum Kochpunkt fchlagen, durch ein Sieb geben und den Xrraf einrühren. 


Karamel-Sofe. 60 Gramm Zuder, “, Liter Waſſer, % Liter Milh, 1 Eßlöffel 

Stärfemehl, 1 Eigelb, Vanille, 30 Gramm Zuder. 
60 Gramm Zuder auf Eleinem Feuer bräunen, mit '/, Liter Waller ablöfchen und 
fochen, big er ganz aufgelöft ift. Unterdeſſen das Eigelb (eventuell noch 1 ganzes 
Ei) mit 30 Gramm Zucker ſchaumig rühren und das verrührte Stärfemehl dazu- 
geben. Zulett den gebräunten Zuder und die Milch einrühren und alles bis 
zum Kochen auf dem Feuer fchlagen. 


Waldmeijter-Sofe. 1 Bündel Waldmeijter, 1 Eigelb, % Liter Weißwein, 

90 Gramm Zuder. 
Der Waldmeijter wird verlejen, von den Wurzeln abgejchnitten, gewajchen und 
in einer Porzellanjchüffel mit dem Wein übergojjen und zugededt % Stunde 
ſtehen gelafjen. Eigelb und Zuder ſchaumig rühren, mit dem verrührten Stärfe- 
mehl und dem abgegofjenen Wein auf dem Feuer bis zum Kochpunkt jchlagen. 


Stucht-Sofe. 125 Gramm Himbeeren, 125 Gramm Sohannisbeeren, 1 Teelöffel 

Stärfemehl, % Liter Wajler, 100 Gramm Zuder. 
Die Früchte gut vorbereiten, mit dem Waſſer weich Eochen, durch das Haarjieb 
jtreichen und mit dem Zuder zum Kochen bringen. Das angerührte Stärfemehl 
einrühren und 3 Minuten Eochen laſſen. 


Aprikoſen-Soße. 44 Kilo Aprikoſen, 3 bis 4 Aprikojenkerne, 1% Liter Waſſer, 

1 Teelöffel Stärfemehl, 80 Gramm Zuder. 
Aprikoſen wachen, entjteinen, Steine ausfernen und Früchte und Kerne in 
Waſſer weichkochen. Durh ein Haarjieb geben, auffochen und das verrührte 
Stärfemehl einrühren, 3 Minuten fochen lajjen. 


Sofe von Fruchtgelees und Marmeladen. 3 bis 4 Eßlöffel Gelee oder Marıne- 

lade, 5 Liter Wafler, 1 Teelöffel Stärkemehl. 
Das Gelee oder die Marmelade wird mit heißem Waſſer angerührt und an Stelle 
einer Fruchtſoße BAR Mach Belieben zum Kochen bringen und Stärkemehl 
einrühren. 


Rotwein-Schaumfoße. % Liter Rotwein, 2 Eier, 1 Kajfeelöffel Mondamin, 

etwas Urraf, 4 bis 5 Eßlöffel Zuder. 
Mondamin mit Eidottern, Rotwein und Zuder anrühren, zum Kochen aufjtellen, 
unter ftändigem Schlagen mit dem Schneebejen bis ans Kochen fommen lajjen, 
dann zurüdziehen und etwas abkühlen lafjen. Unterdeſſen Eiweiß zu Schnee 
Ihlagen, Rotweinfoße auf Dunft ftellen, Eifchnee unterziehen und Soße jchlagen, 
bis fie wieder gut heiß ift. Mit Arrak abfchmeden. 
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Weinſchaumſoße. 34 Liter Weißwein, 2 Eßlöffel Zitronenjaft, 2 ganze Eier, 

8 Eßlöffel Zuder, 1 KRaffeelöffel Mondamin. 
Man rührt Eier und Zuder ſchaumig, gibt Sitronenfaft dazu, das glatt angerührte 
Mondamin, zulegt den Wein. Dann jchlägt man die Mafje auf dem Feuer mit 
dem Schneebefen bis zum Kochen ab, läßt die Soße einmal raſch auftochen, zieht 
ie fofort zurüd und fchlägt fie Falt. (Gerviert man die Soße warm, läßt man fie 
im warmen Wafferbade jtehen und jchlägt fie nochmals ab.) 


Yanilleeremefoße. Y% Liter Milh, 4 Stange Vanille, 3 Eßlöffel Zucker, 

10 Gramm Stärkemehl (Mondamin — Kartoffelmehl), 2 bis 3 Eigelb. 
Milch, die ausgeſchabte Vanille, Zucker zum Kochen aufſtellen, Eigelb und das 
Mondamin mit etwas Milch dünnflüſſig anrühren, in die kochende Vanille— 
milch einlaufen laſſen unter beſtändigem Schlagen, bis die Maſſe kocht, zwei— 
bis dreimal aufkochen laſſen, vom Feuer wegnehmen, warm oder kalt ſervieren. 


Die Weintraube in der Küche 


Die Traube ift ein natürliches Arfen, welches dem Körper neue Kräfte zuführt, 
blutdildend wirkt und der Haut ein zartes, frifches Ausjehen gibt. Nach ärzt— 
liher Verordnung dürfen bis zu 21% Kilo im Tage genofjen werden. Vor dem 
Genuffe müſſen die Trauben forgfältig gereinigt werden, da ich oft noch Nüd- 
itände von Eifen- oder Kupfervitriol mit Ralf, mit dem die Trauben geiprigt 
worden find, auf denfelben befinden. Auch unreife Weintrauben kann man auf 
verwenden; diejelben geben ein gutes Kompott, beliebtes Gelee und Gaft, der 
—* Wein in der Küche gebraucht und auch zu Limonaden verwendet werden 
ann. 

Weinbeerſuppe. 


1 Liter friſcher Traubenſaft mit 1 Liter Waſſer werden zum Kochen gebracht, 
etwas Mehl in kaltem Waſſer angerührt und unter beſtändigem Rühren in den 
lochenden Saft gegeben, dann läßt man das Ganze kochen, bis es ſämig iſt. 
Etwas Zitronen- ſowie Hagebuttenſaft und Zucker werden noch dazugegeben. 
Man ſerviert Zwieback dazu. 


Weinbeerkuchen. 


125 Gramm Butter, 65 Gramm Zuder, 2 Eigelb werden ſchaumig gerührt. Dann 
miſcht man 5 Kilo Mehl ſowie getrocknete Weinbeeren darunter und macht 
davon einen Teig. Wenn der Teig zu feſt ift, gibt man etwas Weißwein oder 
jauren Rahm dazwiſchen. Hat der Zeig 1 Stunde geraſtet, treibt man ihn aus, 
gibt ihn in eine Springform, bejtreicht ihn mit flüffiger Yutter, freut füße 
bien darauf und füllt die Form mit frifhen Weinbeeren. Dann macht man 
Creme von Taſſe Zuder, 1 Prife Salz, Maizena, 1 Ei und etwas Mil; 
gteßt dieſe Creme über die Beeren und Läßt den Kuchen fertig baden. 
—— wird auf dieſelbe Art bereitet, nur wird anſtatt Creme ein 

en von Makronenmaſſe gemacht und darauf gelegt. Man garniert dieſelbe 
mit Schlagſahne (Schlagrahm). — Weinbeertörtchen macht man ebenfo, nur 
nimmt man dazu ganz Kleine Böden. 
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Eis mißlungen durch falsche Kältemischung 


richtig gefroren — richtige Kältemischung 








Weinbeerkuchen aus Schwarzbrot. 


130 Gramm geriebenes Schwarzbrot werden mit Wein oder Rum ange» 
feuchtet, 150 Gramm feiner Zuder mit 3 Eigelb jchaumig gerührt; dann 
fhlägt man das Brot, gibt etwas geriebene Mandeln dazu und ebenjoviel ge- 
fchnittenes Zitronat, etwas Zimt, Nelken, Sitronenichalen, 1 Meilerjpige 
Badpulver und zulett den fejten Eierfchnee — die Maſſe muß ziemlich feſt jein. 
Dann miſcht man friihe Weinbeeren darunter und zwar jo viele, als der Teig 
aufnimmt und bädt das Ganze in einer Springform. Man ferviert dazu Chau- 
deau oder Schlagfahne (Schlagrahm). 


Weinbeerauflauf. (Für 6 bis 8 Perfonen.) 


700 Gramm Weinbeeren werden mit 200 Gramm Zuder, etwas Rotwein 
und Zimt leicht aufgefoht. Mit den abaetropften Weinbeeren füllt man ein 
Dutzend Eierkuchen, die über der Fülle zufammengerollt werden, und legt jie in 
eine Springform. Dann macht man folgende Flüſſigkeit: 3 bis 4 Eigelb werden 
mit 100 Gramm Suder und 1 Eßlöffel Mehl gut verrührt; man gibt dann die 
MWeinbeerfoße daran, ſowie etwas zerdrüdte Mafronen oder Mandeln, gießt 
diefe Maſſe über die Eierfuchen und läßt 20 Minuten im Ofen baden. 


Ausgebadene Weintrauben. 


Weintrauben mit lichtem Veerenjtand werden in Ausbadteig getaucht und 
dann ſchwimmend im Fett gebaden. Man beftreut fie mit Vanillezuder. 


Weintraubenfalat. 


Die Beeren werden fauber gewaschen, Weinfaft, etwas Drangen- oder Hage- 
butten- jowie Sitronenfaft und Sl dazu gegeben. — Ol kann man auch weglalien 
und ftatt deſſen Schlagfahne (Schlagrahm) nehmen. 

Befonders wertvoll find die Trauben zu Blutreinigungskuren. 


Die Melone in der Küche. 


Eine feine Abart des Kürbis ift die Melone. War der Kürbis ſchon jeit lan- 
gem bei uns heimifch, fo ift man nun auch dabei, die köſtliche Melone, die in den 
mehr füdlichen Ländern eine ganz unentbehrlihe und majlenhaft erzeugte und 
verzehrte Frucht darjtellt, auch bei ung zu fultivieren. Die Feinheit und Köftlich- 
feit diefer wunderbar duftenden Frucht rechtfertigt diefes Beginnen voll und 
ganz. Die Beliebtheit, welcher fich die Melone fchon bei unjeren Hausfrauen er- 
freut, brachte den Anbau raſch zu großer Ylüte, zudem wo dieje Frucht auch in 
unferen Breiten ausgezeichnet gedeiht. Jeder Kleingartenbefiger wird jeine helle 
Freude an der Wüchfigkeit und Fruchtbarkeit diefer Pflanze haben, und wer fie 
nicht ſelbſt anbauen kann, der kann fich auf jedem Grünmarft für billiges Geld 
feinen Bedarf eindeden. Es zeugt für die Güte diefer Frucht, daß während der 
kurzen Seit, die die Melone bei ung Allgemeingut geworden tjt, jchon eine Menge 
Rezepte entdedt worden find, wie man fie zubereitet. In Nachitebendem folgen 
einige von diefen Zubereitungsarten. 


Melone mit Milch. 


Eine frifche Melone wird in Ieichtem Salzwaſſer weich gekocht und dann paj- 
liert; man gibt das Paffierte in fochende Milch, läßt e3 noch einige Zeit gut auf. 
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kochen, gibt frifhe Yutter, Zuder und etwas Zitronenfaft dazu. — Der Si- 
tronenfaft muß fur; vor dem Anrichten und unter beftändigem Rühren hinein- 
gegeben werden, da fonft die Suppe leicht gerinnt. 


Melonentorte. 


Man macht einen Yutterteig und legt damit eine Springform aus (mit Rand). 
Srifhe Melonenfpalten taucht man in Weißwein, dreht fie dann in Zuder, 
legt fie auf den Kuchen, macht darüber ein Gitter von gleichem Teig und bädt die 
Sorte fertig. — Man kann das Gitter auch von Makronenmaſſe machen. 


Oder: Man bereitet einen Mürbeteigboden mit Rand, läßt ihn auskühlen, 
macht dann Melonenfpalten in Läuterzuder mit Vanillegeſchmack gar, legt ſie 
auf ein Sieb zum Abtropfen. Zum Zuder gibt man dann Zitronenfaft, didt ihn 
mit Rartoffelmehl ein und gibt ihn furz vor dem Kaltwerden auf die Torte. 
Dann ſpritzt man Gitter von Schlagrahm darauf und belegt die nun entjtandenen 


Vierede mit den Melonenipalten. Darauf läßt man volljtändig ausfühlen und 
ſerviert. 


Eisbereitung 


Vormerkung. 
Einteilung in: 
Halbgefrorenes oder Sorbets, Rahm-Eis, Frucht- und Waſſereis, Eisbomben. 


Als Halbgefrorenes oder Sorbets bezeichnet man eine Eiscreme oder Frucht- 


miſchung mit einer Geſchmackszutat, wie z. B. Maraschino, Kirſchwaſſer u. a., 
die halb gefroren in Gläſern ſerviert wird. 


Zu Rahm-Eis find die verfchiedenen Creme-Arten verwendbar. Rahm-Eis 
gelingt beſſer als reines Frucht- oder Waſſereis, hat kürzere Gefrierdauer, iſt ge- 
ſchmacklich feiner und weit bekömmlicher als Waſſereis. 


Frucht oder Waſſereis ſetzt ſich aus Fruchtmark und Saft oder Waſſer, 3i- 
tronenſaft und Zucker zuſammen. Wird Eiweiß dazu verwendet, ſo gefriert die 
Flüſſigkeit ſchneller Auf % Liter Flüſſigkeit rechnet man 1 verrührtes Eiweiß. 
Der Iuder muß kalt aufgelöft werden und mitfochen. Damit die Miſchung den 
richtigen Zudergehalt beſitzt, follte die Flüſſigkeit gemeſſen werden (Zuderwaage). 
Allgemein rechnet man auf etwa 1 Liter Slüffigkeit 375 bis 475 Gramm Zuder. 


Bereitung des Gefrorenen. 


‚Die nad) den Rezepten fertiggeftellte Creme wird, wenn etwas abgekühlt, in 
die Gefrierbüchie gegeben und dann nad) der jeder Mafchine beiliegenden Ge- 
brauhsanweifung weiter behandelt. Es ift zu beachten, daß die Mafje jo lange 
gedreht werden muß, bis die Kurbel fich nicht mehr bewegen läßt. Dann wird 
dieſe herausgenommen, das Gefrorene glatt geſtrichen, der Büchſendeckel aufgeſetzt, 
die Büchſe ringsum mit Eisſtückchen umgeben, mit dicken Tüchern zugedeckt und 
nochmals 1 bis 2 Stunden Stehen gelafien. Bei allen Eispadungen, auch für ge- 
fürzten Reis; ift e3 gut, das Eis mit etwas Viehſalz zu mifchen. Um es ftürzen 
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zu können, muß man die Büchſe mit heißen Tüchern umwinden oder einen Augen- 
blid in heißes Waſſer halten und die Speife mit einem dünnen Meier Löjen. 
Man tut gut, den Eisfübel nochmals in ein größeres Gefäß, mit Eis gefüllt, zu 
Stellen. (£iber Eismafchinen fiehe Haushalttechnif.) 

Der in den Rezepten angeführte Schlagrahm kann nach Belieben weggelaſſen 
werden. (Siehe QVormerfung.) 


Halbgefrorenes — Eisaufläufe. 

Es gibt wenig Eisfpeifen, die fo allgemein beliebt find und trogdem fo häufig 
Ichlecht zubereitet werden, wie Eisaufläufe. Dabei ijt die Technik der Zubereitung 
feineswegs eine jchwierige, und jelbjt dann, wenn man feine Eismajchine hat, 
laſſen fich die Aufläufe auf recht einfache Weife gefrieren. 

Eisaufläufe bilden aber nicht nur im Sommer einen beliebten Nachtijch, fon 
dern werden genau fo gerne im Winter bei größeren Gejellichaften gereicht; aller- 
dings muß man fich dann bei Fruchtaufläufen mit dem begnügen, was vorhanden 
tft, denn im Prinzip fommen hierfür nur frifche Früchte in Betracht. 


Frucht-Eisauflauf. 


5 Eiweiß werden mit 300 bis 500 Gramm Zucker, den man zur großen Blaſe 
gefocht hat, verrührt und auf Eis kalt gefchlagen. Hierunter zieht man % Liter 
Sruchtpüree und zulett noch M Liter Schlagrahm. 

Weitere Herftellung: Man umgibt für große Aufläufe die Form mit einem 
Itarfen Bogen weißen Papiers, der etwa 3 Zentimeter über den Rand der Form 
berausragen fol, und umbindet fejt mit Bindfaden. Bei Heinen Aufläufen, die 
man in kleinen, weißen Näpfchen berftellt, genügt es, wenn das Papier 1 bis 
115 Zentimeter über den Rand ragt. Man füllt die Maſſe in die Formen und 
ftellt diefe in einen zuvor ausgekühlten Eisfübel oder eine Eismajchine. Im all- 
gemeinen dürfte es genügen, wenn man für große Aufläufe 3 bis 4 Stunden und 
für Eleine 2 Stunden Gefrierzeit rechnet. Gewiſſe Zujammenjtellungen bedingen 
jedoch eine längere Befrierzeit. 

Hat man weder Eismafchine noch elektriſchen Eisjchranf, fann man jich folgen- 
dermaßen behelfen: Man ftellt ven Eisauflauf in eine runde, nicht zu tiefe Kaf- 
ferolle oder Refjel — aber Feine mit langem Griff —, legt darüber 1 oder 2 Bogen 
weißes Papier, jchließt mit dem Dedel ab und verklebt alle Riten, bzw. den 
Rand recht gut mit Zeig, Fett oder Yutter. Jetzt wird dieſe Kajlerolle in eine 
entjprechend größere geftellt, die mindejtens an allen Seiten einen Zwiſchenraum 
von 10 Zentimeter haben muß, und füllt an den Seiten und oben fejt mit fein 
geftoßenem Eis und Gefrierfalz. Beim Anrichten nimmt man den Auflauf heraus, 
bejtreut ihn oben mit geriebener Schokolade, fein geftoßenen, gerölteten Mandeln 
oder Haſelnüſſen, bepudert leicht mit Zuder, Löft forgfältig das Papier ab, fett 
die Form auf eine runde, mit einer Serviette belegten Schüſſel und reicht zujam- 
men mit einer Schale feinem Gebäd. Es iſt befonders zu erwähnen, daß Eis- 
aufläufe zwar durchgefroren fein follen, aber der Kern noch etwas weich fein muß. 

Mit den vorgejchriebenen Rezepten laſſen fih unendlihe Variationen von 
Eisaufläufen heritellen. Erwähnt fei hierbei noch, daß da, wo Früchte innerbalb 
der Aufläufe verwendet werden, diefe 1 Stunde vorher mit Puderzuder und Likör 
getränft werden müſſen, da fie fonft hart gefrieren. 
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Seinihmeder-Eisauflauf. 

Eine Crememaſſe mit Kirſchwaſſergeſchmack und reichlich zerbrödelten, kan⸗ 
dierten Maronen wird gefroren. Kurz vor dem Anrichten ftiht man die Mitte 
mit einem runden Ausfteher von 8 Sentimeter aus, ſchneidet hiervon eine Scheibe 
von 2 Zentimeter Durchmeſſer ab, die wieder kalt gejett wird, füllt die Mitte 
mit einem Kompott von Hein würfelig gefchnittenen Ananas, Walderdbeeren, 
Pfirfifchen und Orangen, alles zuvor 1 Stunde mit Puderzuder und altem Kog— 
nak getränft, gibt die Scheibe wieder auf, beftreut mit fein gejtoßenen, geröfteten 
Hafelnüfjen und Puderzuder und ferviert. 


Melba-Eisbecher. 1 Liter Milh, Stange Vanille, 4 Eigelb, 20 Gramm But» 
ter, 200 Gramm Zuder. — Zum Berzieren: 15 Pfirfiihhälften, Ya Glas Jo— 
bannisbeergelee, Ya Liter Schlagrahm. 
Vanilleſchote in heißer Milch auslaugen, auffochen, Eigelb und Zucker ſchaumig 
rühren, die ausgefühlte, abgejeihte Vanillemilch Löffelweife zur Schaummaſſe 
geben, auf Waflerbad ſchlagen bis zum einmal Auffochen, Yutter zugeben und 
erkalten, 4 leicht verfchlagene Eiweiß zugeben (fein Eifchnee) und gefrieren lajjen. 
Sn Gläfer anrichten, mit Pfirfifchen belegen, mit Gelee überziehen und Schlag- 
rahm fprigen. 
Eistorte. 


6 Eigelb werden mit 140 Gramm Zuder ſchaumig gerührt, SO Gramm Mehl 
und 6 Eifchnee dazu gegeben. Diefe Biskuitmaffe wird in reichlich befetteter und 
bemehlter Springform gebaden. Nah dem Erkalten fchneidet man einen dünnen 
Dedel ab, höhlt den Boden aus, füllt ihn mit fehr fteifem Vanille-Eis, legt den 
Dedel darauf und beftreiht ihn mit Aprifojenfouffle. Das Ganze jtellt man kurz 
in eine fehr heiße Röhre, damit das Souffle braun wird, und reicht die Torte 
jofort zu Tiſch. Zubereitung wie Aprifofenfouffle. Rezept wie folgt: 

75 Gramm Puderzuder, 1 Eiweiß und 75 Gramm Aprifofenmarmelade rührt 


man ſehr ſteif und fügt 3 Eiſchnee dazu. Zur Verzierung verwendet man ſtiftelig 
geſchnittene, geſchälte Mandeln. 


Rahm⸗Eis 
Vanille⸗Eis. 


—* Liter Rahm erwärmt man mit 1 Vanillefchote, damit der Gefhmad aus- 
gezogen wird. 8 Eigelb und 200 Gramm Zuder werden ſchaumig gerührt, der 
Rahm dazu gegeben und über Dampf weiter gerührt, big ein Rochlöffeljtiel beim 
Eintauchen leicht überzogen bleibt. Nach dem Erkalten entfernt man die Vanille 
ſchote und läßt die Maſſe in der Eismafchine gefrieren. 


Raramel-Eis. 3 Eigelb, 1 ganzes Ei, 50 Gramm Zuder, 1 big 2 Vanillin oder 

2 Stange Vanille, % Liter Milch oder füßen Rahm, 3 Eifchnee oder 14 Liter 
a Schlagrahm, 75 Gramm Zuder, /, Liter Waſſer. 
> er bräunen, mit warmem Waſſer ablöfchen und auffochen. Zutaten aufer 
Eifchnee verrühren, Karamel zugeben, alles unter Schlagen zum Kochen bringen. 
Erkalten, Schnee oder Schlagrahm untermengen, gefrieren laſſen. 
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Zitronen-Rahmeis. 

Man bringt 1 Liter Rahm mit der Schale von 2 Zitronen langjam zum Ko- 
chen, läßt die Maſſe zugedect erfalten und feiht fie durch. 6 Eigelb werden mit 
300 Gramm Zuder fehr ſchaumig gerührt, der Rahm dazu gegeben und die Maſſe 
unter jtändigem Schlagen mit dem Gchneebejen bis vors Kochen gebracht. Inter 
Rühren gibt man den Gaft von 3 bis 4 Zitronen und 4 fteife Eijchnee dazu und 
füllt die erfaltete Mafje in die Eismafchine. 


Erdbeer-Eis,. 

Man milht 1 Liter warmen Rahm mit % Kilo Zuder, % Liter friſchem 
Erdbeermarf und 2 jteifen Eifchnee, füllt die Maſſe in die Eismajchine und läßt 
fie halb fejt gefrieren. Nun fügt man unter tüchtigem Rühren den Saft von 
2 bis 3 Zitronen dazu, läßt fertig gefrieren und mijcht ganze Erdbeeren unter 
die Maſſe. 


Hafelnuf-Eis. 

6 Eigelb, 200 Gramm Zuder und % Liter gefochten Rahm fchlägt man über 
Dampf jo lange, bis ein Kochlöffel beim Eintauchen überzogen bleibt. Nach dein 
Erkalten fügt man 100 Gramm geſchälte, geriebene Hajelnüfje bei, füllt in die 
Gefrierbüchſe und rührt fteif. 


Raftanien-Eis. 

14 Rilo gefhälte Raftanien werden in Zuderwaffer mit etwas Vanille weich 
gefoht und dann durchs Sieb getrieben. Dann foht man 210 Gramm Zuder 
mit "/, Liter Waffer, gibt ihn zu den Raftanien, mifht 2 Löffel Rum, I Liter 
ungefochten Schlagrahm dazu und gibt die Miſchung in die Gefrierbüchje. 


Schofolade-Eis. % Liter Milh, M Liter Kaffeerahm, 80 Gramm geriebene 

Schokolade, 4 Eigelb, 65 Gramm Zuder. 
Schokolade in fochend heißer Milch auflöfen; Eigelb und Zuder ſchaumig rühren, 
nach und nad) Schofolademilch dazugeben, Majje zu Creme abfchlagen, behan- 
deln wie Vanille-Eis. 


Frucht⸗Eis 


Drangeneiscreme. Y% Liter geſchlagenen ſüßen Rahm, 6 Orangen, 1 Zitrone, 

2 375 Gramm Zuder. 
Die Schalen der Zitrone und Drangen werden abgerieben, der Saft der Früchte 
dazu getan, ſehr gut geſüßt, mit dem Schlagrahm vermengt und in der Eisform 
gefroren. 


Früchte in Eis. 

Kirſchen, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren oder andere Früchte fün- 
nen nach Wahl verwendet werden. Man läßt Wafler mit Zuder und Vanille 
unter Rühren 44 Stunde kochen (auf 4 Kilo Frucht ungefähr Ye Liter Waſſer 
und 50 Gramm SZuder), gießt die didliche Maffe fiber die in einer Glasſchale 
vorbereiteten Früchte und läßt fie auf Eis, im Schnee oder im Keller erfalten. 
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Birnen nah Helenenart. 


Man ſchält 3 ſchöne Tafelbirnen, kocht fie in Waſſer, je nach der Art 10 bis 
20 an nimmt fie heraus und kocht fie in aufgelöjtem Zucker fertig. Nach⸗ 
dem fie erkaltet, ſetzt man fie auf Vanille-Eis und reicht die Speife mit warmer 
Schokoladenſoße. 


Vormerkung zur Bereitung der Bomben 


Formen mit kaltem Waſſer ausſpülen oder mit feinem SI bepinſeln, mit der 
erften Maſſe ſchwach Y voll füllen, verfchließen, in Eis und Galz (3 Zeile Eis, 
1 Zeil Salz) eingraben. Wenn feſt, mit Arrak befeuchtete Makronen dazwiſchen 
geben. Sodann die zweite und dritte Maſſe ebenjo behandeln und einfüllen, feſt 


in Eis eingraben und 3 big 4 Stunden gefrieren lafjen. (In der Gefrierbüchfe 
2 bis 3 Zentimeter oben frei laſſen.) 


Fürft-Püdler-Eis. (Dreifarbiges Eis für 6 Perjonen.) 


1% Liter Schlagrahm wird fteif geichlagen und in 3 Zeile geteilt. Zur erjten 
Mafie miſcht man den Rahm mit Suder und etwa 15 zerbrödelten Mafronen; 
zur zweiten Maſſe rührt man 10 Gramm Kakao mit 1 Teelöffel Vanillezuder 
und 30 Gramm Zuder mit etwas Waſſer an und zieht den Schlagrahm darunter; 
zur dritten Mafje vermifcht man 8 bis 10 frifche oder eingemachte Erdbeeren, gut 
zerdrüdt, mit 30 Gramm Suder und einigen Tropfen roter Speifefarbe und zieht 
den Schlagrahm darunter. Unter die weiße Maſſe kann man zur. Verfeinerung 
Marashino und fein gewiegte, Fandierte Früchte mifchen. 

Eine Bomenform gräbt man in gut gefalzenes Eis ein, füllt die drei Maſſen 
nacheinander ein, gibt zwiſchen jede Schicht zerbrödelte Makronen, bededt oben 
mit Pergamentpapier, fchließt die Form und beftreiht den Rand des Dedels 


mit Sett, damit fein Eiswaſſer eindringen fann. Obenauf noch Eis geben und 
etwa 4 Stunden gefrieren laſſen. 


Raftanien-Bombe. 


14 Kilo geihälte Früchte werden in Zuderwaffer mit etwas Banille weich. 
gekocht und dann durch ein Sieb getrieben. Dann kocht man 210 Gramm Zucder 
mit /, Liter Waller, gibt ihn zu den Raftanien, miſcht 2 Löffel Maraschino, 
140 Gramm türkiſche NRofinen und 140 Gramm Korinthen, beides mit Zuder- 
waſſer und ein wenig Marashino gedünftet und dann ausgefühlt, 20 Gramm 


geichnittene Piftatien und % Liter gefchlagenen Rahm dazu und läßt die Mi— 
Ihung in einer Bombenform frieren. 


Fruchtbombe oder Götterfpeife. (Nefteverwertung.) 


Man legt den Boden einer tiefen Glasſchüſſel mit Biskuits, Heinen Kuchen 
oder Makronen aus, darüber gibt man irgendwelche eingefochte Früchte, Rom- 
potte oder auch frijche, gezuderte Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, Brom: 
beeren, Sohannisbeeren, dedt darüber wieder Badwerk und füllt nun mit Schlag- 
ſahne (Schlagrahm) oder Kalter Banille- oder Nußereme auf. Die Creme kann 
man oben noch mit Schlagjahne (Schlagrahm) verzieren, Das Ganze ftellt man 
dann auf Eis und läßt es recht kalt werden. 
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Baden 


Einfache und feine Backwaren - Torten - Weihnahtsgebäd - 
Wiener Gebäck 


Eine ganz befondere Bedeutung hat der Yadtag im Haushalt der deutſchen 
Frau. Es ift das geradezu ein Vorzug der befonders füchfigen Hausfrau, feinen, 
loderen Hefeteig und andere wohlgelungene Badwaren beritellen zu fönnen. 


Worauf hat die Hausfrau bei dem Vorrichten des Teiges ihr Hauptaugenmerk 
zu richten? 
1. Hefeteig. Alle Zutaten und Geräte find gleih mäßig ſchwach zu erwärmen; 
bei zu ftarfer Vorwärmung der Zutaten, des Raumes oder der Geräte arbeitet 
der Hefepilz zu raſch, das Gebäd wird rauh; oder auch die Hefepilge fterben ab. 
(Der Zeig bleibt beim Baden fißen.) Bei zu Fühler Temperatur geht die Teig- 
führung langſam von ſtatten. 


Sn den Leohrftunden über das Backen befaſſen wir uns außer Hefeteig aber 
auch mit der Herjtellung auserlefener Backwaren, Torten und feinem Weih— 
nachtsgebäd. Die im Lehrbuch) gegebenen Anweifungen führen uns in die genauen 
Renntnijje diefer Küchenpraris ein. 


Regeln für das Baden. 

1. Man forge rechtzeitig für die gewünfchte Hitze. An Higegraden unterjcheidet 
man: 

Schwache Hite. (Weißes Papier verändert feine Farbe nicht.) Schwache Hitze 
verwendet man für Zeige mit großem Eiweißgehalt. Hefeteig anfangs Leicht, dann 
mäßig. 

Mittelhige. (Papier wird nach einigen Minuten gelbbraun.) Teige mit gro- 
Bem Eiergehalt. 
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Starke Hige. (Papier bräunt ſich nach) furzer Zeit ſehr ftarf.) Bei ſtarker Hitze 
find Teige zu baden, die viel Butter enthalten. (Schwerer Hefeteig, Stollen.) 


Nach der Art der Hitze unterfcheidet man: Unter und Oberhitze. 


2. Fehlt dem Backrohr die gleichmäßige Hitze, io kann die Hausfrau abhelfen: 
Bei zu ftarker Unterhitze ſchiebe man ein Backblech unter, bei zu ftarfer Oberhitze 
lege man gebutterteS Pergamentpapier auf. 


Das Mehl muß Stets gefiebt werden. 


Borbereitung der Badblehe und Formen. 


1. Für Zeige mit großem Yuttergehalt wird das Badbleh nur bemehlt. 

2. Für Teige mit geringem Yuttergehalt wird das Badlech gebuttert und 
bemehlt. 

3. Seine Biskuitmaſſe bade man auf mit Papier belegtem Blech. Das Papier 
bejtreihe man mit Butter. 


4. Bleche und Formen müfjen kalt jein, wenn der Teig aufgelegt wird. 
5. Blätterteig bade man auf mit kaltem Waſſer angefeuchtetem Blech. 


Das Hefebadwerf. 


Grundregeln für Hefebadwert. 


1. Hefebadiwerk muß in einem warmen Raum ohne Zugluft hergejtellt werden. 

2. Sämtlihe Zutaten, jowie Teigſchüſſeln, Badbrett, Badholz und Badformen 
müſſen angewärmt jein. Im Winter befonders empfiehlt es fich, Die Teigſchüſſel 
mit dem Mehl zugedeckt ſchon abends vorher an einen warmen Ort zu ſtellen. 


3. Die Hefe wird mit etwas lauwarmer Milch glatt angerührt, ehe ſie ver— 
wendet wird. Durch Zugabe von etwas Zucker beſchleunigt ſich ihre Wirkung. 
Die Hefe muß friſch ſein. Friſche Hefe iſt leicht, feſt, rein und kräftig, nicht ſauer 
riechend und von angenehmem Geſchmack. Bei verdächtiger Hefe laſſe man ein 
Stücdchen in ſiedendes Waſſer fallen; ſchlechte Hefe ſinkt unter, gute zerrinnt an 
der Oberfläche wie Fett. 

4. Einen Vorteig (Dämpfel) zu machen, iſt immer zu empfehlen, beſonders im 
Winter. Macht man den Teig ohne Vorteig, ſo muß er länger „gehen“ und ſoll 
nach 1 Stunde nochmals zuſammengearbeitet werden und hierauf noch einmal 
1 bis 1%, Stunden gehen. | 

D. Zum Aufgehen darf der Teig weder kalt noch warm jtehen. Steht er alt, 
. geht er nicht oder zu langjam; fteht er zu warm, 3. B. auf heißem oder gar 

kochendem Waſſer, jo Liegt er an und wird zum mindejten zähe und porös, meijt 
aber unbrauchbar für Kuchen (al3 Suppeneinlage verwerten). Er foll in der Nähe 
des Dfens mit etwas Mehl bejtreut, um das Trocknen der Oberfläche zu ver- 
Yen, mit einem warmen Tuche zugededt auf laumarmer Unterlage oder einem 
Topf mit lauwarmem Waſſer langſam, aber ununterbrochen gehen. Selbſt zum 
einfachſten Hefeteig braucht man 3 Stunden Zeit. Was an Zeit verjpätet wurde, 
darf nie durch Hiße erjeßt werben! 
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Einfacher Hefeteig. (Grundrezept.) % Kilo Mehl, 14 bis °, Liter Mil, 
25 Gramm Hefe (1 bis 2 Eier), 40 Gramın Yutter (Fett), 40 Gramm Zuder, 
Prife Salz (Zitronenjchale). 


Vorteig (Dämpfel). 

Hefe mit wenig lauwarmer Milch und etwas Zuder glatt verrühren, Mehl 
in die Zeigjchüfjel geben, in der Mitte Hohlgrube machen. In dieje die Hefe 
geben; von dem ihr zunächſt liegenden Mehl vorfichtig und allmählich jo viel zur 
Hefe rühren, bis etwa ein Drittel des gefamten Mehles aufgebracht ift. Den 
Borteig mit etwas Mehl beftreuen, an lauwarmen Ort (jiehe Grundregeln oben) 
biS zur doppelten Höhe gehen laſſen. Übrige Milch mit Yutter (bei einfachem 
Zeig gut durch Schweinefett zu erjegen) fowie mit dem Zuder erwärmen, wenn 
lauwarm, zum gegangenen Vorteig abwechjlungsweije mit Mehl einmengen, Ei 
und nach Belieben abgeriebene Sitronenjchale jorwie Salz dazugeben. Das Ein- 
mengen der Zutaten zum Vorteig ſoll rajch geichehen. Dann den Teig gut ab- 
Ihlagen, bis er Blaſen wirft und fich von der Schüjlel löſt, mit Mehl bejtreuen, 
zugededt an lauwarmen Ort ftellen und bis zur doppelten Höhe gehen lajlen. 
Feſteren Hefeteig zu Hefezopf, Gugelhupf und dergleichen arbeitet man mit der 
Hand fo lange, bis er fih von diefer löjt. Dann faßt man ihn zujammen und 
wirft ihn einige Male kräftig in die Schüffel; je bejjer er gefnetet und gejchlagen 
wird, um jo loderer wird der Teig. 


Zu feinem Hefeteig nimmt man mehr Butter und Eier, an denen man aber 
eher jparen follte als an Fett, fügt Rofinen bei, muß aber, da der Teig nun 
‚ Ihwerer wird, etwas mehr Hefe nehmen (auf 1% Kilo Mehl etwa 35 bis 40 
Gramm Hefe). Der Mehrbedarf an Hefe richtet fich nach dem Mehr an Zutaten, 
die genommen werden. 


Hefeteig muß mit viel Liebe und Aufmerkſamkeit bereitet werden, wenn man 
Ehre damit einlegen will. Übung iſt hier nötiger als bei Rührkuchen. 


MWeicher einfacher und feiner Hefeteig wird verwendet. zur Heritellung von 
Rohrnudeln, Hefefchupfnudeln, Dampfnudeln, feinem Hefebadwerf, Kirchweih- 
nudeln, einfachen Krapfen und dergleichen. 


Mittelfefter einfacher und feiner Hefeteig zu Defeat, Hefezopf, Zimtkuchen, 
Butterkuchen, Obftkuchen. 


Rohrnudeln. Einfacher Hefeteig. Zur Fertigftellung: 100 Gramm Butterſchmalz, 
Puderzucker zum Bejieben. 


Einfachen, mittelfeften Hefeteig bereiten, Teig gehen laſſen, auf bemehltem Nudel. 
brett mit Eßlöffel Nudeln abjtechen, diefe in gebutterte, lauwarme Raine dicht 
einlegen, Nudeln bis zur doppelten Höhe gehen laſſen und bei Mittelhige 
%4 Stunden. baden, ftürzen, wenn erfaltet, auseinander nehmen, mit Puderzuder 


befieben. 


Hefefchupfnudeln. Einfacher Hefeteig. Zum Ausbaden: Butterſchmalz oder 
Dalmin. 


Einfachen Hefeteig bereiten, Teig gehen laſſen, mit etwas Mehl abfneten, läng- 
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lich fhmale Nudeln formen, diefe gehen laſſen und ſchwimmend im Schmalz 
10 Minuten goldgelb baden. Noch warm im Zucker und Zimt wenden. 


Ausgezogene Nudeln (Kirhweihnudeln). 


Man bereitet Hefeteig I oder. II und legt von diefem Zeig größere Zeile mit 
einem Löffel auf ein bemehltes Brett, formt fie zu runden Stüden und läßt fie 
aufgehen. Dann zieht man fie mit gefetteten Fingern ſchön rund in der Mitte 
dünn aus, läßt aber den Rand fingerdid und Iegt fie gleich, vorfichtig, damit fie 
möglichjt rund bleiben, in das heiße Fett, gibt gleich etwas Davon in das dünn 
Ausgezogene in der Mitte, wodurch diefes in Die Höhe geht und fo eine Grube 
bildet. Man bädt den Krapfen auf beiden Seiten fchön goldgelb und füllt dann 


beim Anrichten in die Mitte jedes Krapfens nach Belieben Marmelade oder be- 
ſtreut fie nur mit Zuder. 


Dampfnudeln (pfälziih). Einfacher oder feiner Hefeteig, Backfett, Salz. 

Wenn der Teig gegangen ift, mit dem Löffel Heine Nudeln auf ein mit einem 
warmen Tuche bededtes Brett ſetzen. Man kann au den Zeig did auswellen 
und mit einem Weinglas die Nudeln ausftehen. Sie müſſen nochmals aufgehen. 
Dann in einem niedrigen eifernen Topf Badfett heiß werden Iaffen, die Nudeln 
vorfichtig hineinjegen und in die Swifchenräume einen Heinen Schöpflöffel ge- 
falzenes Waller geben. Den Dedel feft verfchließen und nicht mehr öffnen, big 
man am ausftrömenden Dampf riecht, daß die Nudeln ſchöne Kruften haben. 
Dann fchnell den Dedel feitlich wegheben, daß fein Waflertropfen auf Die 
Nudeln fällt. Nach Belieben kann man nun die Nudeln wenden und offen auf 


der anderen Geite baden. Mit Milch- oder Vanilleſoße oder mit gefochtem 
Dörrobit fervieren. Vorher eine dide Gemüfefuppe. 


Süße bayerifhe Dampfnudeln.- 


Zeig und Backweiſe wie pfälzifhe Dampfnudeln; nur gibt man ftatt Fett 
und Salzwaſſer in die eiferne Pfanne Mil, bis fie Inapp den Boden bededt, 


. dann 2 Eßlöffel Zuder und 40 bis 60 Grammm Butter dazu und läßt darin die 
Nudeln braten wie oben. 


Einfacher Hefelranz (Hefezopf). 


Einfahen oder feinen Hefeteig berftellen, in drei gleiche Zeile teilen (ab- 
wiegen!), 3 Flechten davon rollen, deren Länge der Größe des runden Badbleches 
entipricht. Dieje Flechten Leicht bemehlen und zu einem Zopf flechten. Man be- 
ginnt dabei in der Mitte. Die Enden ſchließt man möglichſt unfichtbar zufammen. 
Oder man nimmt ein rechtediges Backblech und Iegt den Zopf gerade darauf. 
Gehen lafien, mit Yutter oder Eigelb beftreichen, in guter Hitze baden, nad) Be— 
lieben noch warm mit Zuderwaflerguß ftreichen. 


Obittuhen aus Hefeteig. Y einfacher Hefeteig, 1 Kilo Zwetſchgen oder Sipfel 

oder Heidelbeeren oder Rhabarber oder Mirabellen u. a. 
Einfahen Hefeteig herſtellen, gehen laſſen, doppelt meſſerrückendick auswellen, 
auf gebuttertes und bemehltes Bachblech Legen, Rand rädeln, nochmals geben 
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lafjen, mit entlernten, geviertelten jüßen Zwetſchgen oder Apfeln belegen, bei 
Mittelhige 25 Minuten baden. Nimmt man Rhabarber oder Heidelbeeren als 
Belag, jo bejtreut man vorher den Zeigboden leicht mit Semmelbröfeln, um das 
Durchdringen des Saftes zu verhüten. Apfel bededt man mit einem gut gebutter- 
ten Papier, damit fie weich und zart werden. 


Zimtkuchen. 

Man belegt ein rundes oder ediges Backhlech mit einfachem oder feinem Hefe— 
teig, der aufgegangen ungefähr 14% Finger did fein fol. Nah dem Gehen fticht 
man ihn mit 1 Gabel einige Male und gibt folgenden Guß darauf: Auf ein 
mittelgroßes Vleh % Zaffe fauren Rahm oder Rahm und 1 verguirltes Ei dar- 
auf jtreut man 1% bis 34 Taſſe von 1 Zeil geftoßenem Zuder, % Zeil Semmel- 
bröfel und 1 Teelöffel feinem Simt, nach Belieben darüber gefchnittene Man- 
deln. Zulett gibt man auf das Ganze Keine Yutterflödchen und bädt in heißem 
Dfen, der nicht zu viel Oberhite haben darf, %% Stunde. 


Butter: oder Zuderkuchen. 

Wie Zimtkuchen vorbereiten. Auf den gegangenen und gejtochenen Zeigboden 
100 bis 125 Gramm gefchmolgene Butter jtreichen, darüber did Zuder und Zimt 
freuen. 


Ubgerührter Hefeteis. (Grundrezept.) % Kilo Mehl, 35 bis 40 Gramm Hefe, 
la bis 4, Liter Mil, 1 Prife Salz. Zur Schaummajfe: 125 Gramm Butter, 
3 Eier, 1 Eigelb, 60 Gramm Zucker, etwas geriebene Zitronenjchale. 


Dämpfel berftellen, gehen laſſen, genannte Zutaten ſchaumig rühren, Dämpfel 
mit etwas Mehl verrühren, Schaummafje langfam untermifchen, Reſt des Meh— 
les, Zitronenschale zugeben. Teig abjchlagen und am lauwarmen Ort gehen laſſen. 

Abgerührter Hefeteig findet Verwendung zur Herjtellung von: Kleingebäd, 
Krapfen, Saverin, Nußkranz, Gugelhupf. 


Schnedennudeln und Hörnchen. Abgerührter Hefeteig. Zum Beſtreuen: 2 Eß— 
Löffel zerlafjene Yutter. Zur Fülle: 125 Gramm Aprifofenmarmelade. Oder: 
50 Gramm Weinbeeren, 40 Gramm Zuder, etwas Zimt. Oder: 50 Gramın 
geſchälte, geriebene Haſelnüſſe, 50 Gramm Zucker, 2 Eßlöffel füßen Rahm. 
(Fülle für Nußkranz geeignet.) Oder: 200 Gramm Zuder, Inapp 14 Liter 
Waffer, 300 Gramm geriebene Hafelnüfje, 2 bis 3 Eplöffel ſüßen Rahm, 
1% Zeelöffel Zimt, 50 Gramm fein gewiegtes Zitronat oder Drangeat. Zur 
Glaſur: 4 Kilo gefiebten Puderzuder, 1 Eßlöffel Arraf, 1 Eßlöffel Zitronen- 

faft, 1 Eplöffel heißes Waſſer. 

Abgerührten, mittelfeften Hefeteig bereiten, gehen lafjen, mit wenig Mehl ab- 

fneten, doppelt mefierrüdendid auswellen. — Für Hörnchen: Quadrate abradeln, 

mit zerlafjener Butter beträufeln, in die Mitte die Fülle geben, Hörnchen for- 
men. — Für Nudeln: 1 bis 2 Zentimeter breite Streifen abradeln, mit Yutter 
beftreichen, Fülle daraufgeben, Streifen aufrollen. Gebäd auf gebuttertes und 
bemehltes Backblech ſetzen, am lauwarmen Ort gehen laſſen, mit Eigelb beitrei- 
hen, bei Mittelhige 10 Minuten baden; mit Glafur bejtreichen, im offenen 
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Rohr trodnen laſſen, bis die Glafur ſpringt. — Zur Glaſur: Gefiebten Puder: 
zuder mit obigen Zutaten verrühren. 


Birnfuhen. 250 Gramm Mehl, 30 Gramm Hefe, 100 Gramm Butter, 50 Gr. 
Zuder, 2 Eier, etwas Zitrone, Milch und Salz. 


Birnen mittlerer Größe werden gejchält, halbiert, entfernt, mit Himbeermarme: 
fade gefüllt, auf einen mefjerrüdendid ausgerollten Hefeteig gelegt und jo ein- 
gefchlagen, daß Füllung und Teigſchluß nach unten kommen. Dann läßt man 
das Ganze gehen, beftreiht eg mit Ei und bädt es bei mäßiger Hiße, worauf 


man die Kuchen mit geftiftelten Mandeln beitedt. Man ferviert Banillefoße 
dazu. 


Savarin. % abgerührten Hefeteig. Zur Zuderlöfung: */, Liter Wafler, 100 Gr. 
Zuder, 2 Eßlöffel Arrak oder Kirſchwaſſer. Zum Beftreichen: 3 bis 4 Eßlöffel 
Aprifofenmarmelade. 
Aus Hefe, Milh und 14 des Mehles Vorteig anfegen, wenn gegangen, mit 
übrigem Mehl, Zuder, abgerührter Butter und Eiern vermengen, etwas jalzen; 
Zeig, der jehr weich fein muß, in gut vorbereitete Kranzform einfüllen, nochmal 
gehen laſſen, ſchön goldbraun baden. Sofort nach dem Stürzen mit der aus 
obigen Zutaten gekochten, heißen Zuderlöfung tränfen und dann mit Aprifojen- 
marmelade beitreichen. Den inneren Raum des Heferinges mit Arrakreis füllen, 
diefen mit Schlagrahm und fandierten Früchten garniern; den Ning felbjt mit 
Diftazien beftreuen und außen herum Schlagrahm garnieren. 


Einbad. % Kilo Mehl, 90 Gramm Zuder, Salz, 4 Liter Milch, 1 Ei, 
60 Gramm Butter, 20 Gramm Hefe. Zum Bejtreichen: 20 Gramm Butter, 
2 Ehlöffel Suderwafler. 

Mit den angegebenen Zutaten, bei denen man das Ei weglafien fann, einen 

Hefeteig nad Vorſchrift herftellen und dieſen 2 bis 3 Stunden gehen Lafjen. Auf 

dem Badbrett fingerlange, 2 Finger die Röllhen formen, an den Seiten mit 

zerlafjenem Fett beitreihen, und dicht nebeneinander auf ein beitrichenes, mit 

Mehl beſtäubtes Bleck ſetzen. Damit der Teig nicht auseinanderläuft, legt man 

an die Seiten harzfreie Holzſtäbchen. Den Zeig nochmals % Stunde gehen 

lafjen und bei mittlerer Hite 30 bis 40 Minuten baden. No heiß mit Zuder- 


waſſer beſtreichen. Wenn der Einbad erkaltet iſt, fann man die einzelnen Zeile 
abbrechen. 


Zwiebad. 


Einbad nad) obigem Rezept heritellen, nach einem Tag in der Mitte durch⸗ 
Ihneiden und auf einem Bleck hellgelb röften. 


Mandelzwiebad. 


— Zwiebade ſtreicht man %% Zentimeter did folgenden Guß: 3 Eiweiß zu 
chnee ichlagen, mit 200 Gramm Staubzuder und Banillin 25 Minuten rüh- 
ten, 125 Gramm gefhälte, geriebene Mandeln darunter mengen. Die bejtriche- 
nen Iwiebade in mäßig heißem Ofen Lichtgelb baden. 
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Fafchingskrapfen. 4 abgerührter Hefeteig. Zur Fülle: Ja Kilo Aprifofenmarme- 

lade. Zum Ausbaden: Yutterfhmalz — Palmin — Kofosfett. 
Abgerührten Hefeteig herjtellen, zugededt jtehen Iajjen, auf bemehltem YBadbrett 
doppelt mefjerrüdendid auswellen, mit Glas die Krapfen ausftechen, in die Mitte 
Marmelade geben, die Ränder mit Eiweiß bejtreichen, die eine Hälfte des 
. Zeiges über die andere ſchlagen, Zeigränder zufammendrüden, zugededt gehen 
lajjen, in heißes Schmalz geben, fofort zudeden, wenn braun, wenden und offen 
fertig baden, nach) dem Abtrodnen noch heiß in Zuder und Simt wenden. 


Faſchingskrapfen, Berliner Pfannkuchen, ohne Ei, gefüllt. 

1% Kilo feinftes, Leicht ermwärmtes Mehl in eine Schüjfel geben, drüdt in die 
Mitte eine Grube, gibt dahinein 30 Gramm angerührte Hefe, 14 Liter Milch 
oder befien jfüßen Rahm, 130 Gramm ganz laue Butter, 1 Prije Salz, Zuder 
nah Gefhmad und dann noch Vanille- oder Zitronengerudh. Davon bereitet 
man einen feinen Teig, den man abjchlägt, bis er Blaſen wirft und fich gut 
von Geſchirr und Löffel löſt, wonach man ihn zugededt an warmem Ort geben 
läßt. Das Schon vorher erwärmte Backbrett wird nun mit Mehl bejtäubt und 
darauf der gegangene Teig etwa halbfleinfingerdid ausgearbeitet. Den ausgear- 
beiteten Zeig teilt man dann in gleiche Hälften, ftiht aus einer Hälfte mittels 
eines etwas größeren Weinglafes, als die KRrapfen werden jollen, die runden 
Zeigfleden aus, gibt in feine Mitte 1 Teelöffel guter Marmelade, jtiht nun 
aus dem anderen Teig das gleichgroße Stüd aus, legt es darüber, drüdt es gut 
an und fticht das Ganze mit einem nun etwas Eleineren Glaſe noch einmal aus, 
um die beiden runden Zeigfledchen gut miteinander zu verbinden. Die fo fertig- 
gemachten KRrapfen legt man auf ein mit Mehl bejtäubtes Tuch, dedt fie zu und 
läßt gut aufgehen, worauf man fie mit der oberen Geite zuerjt in das heiße 
Schmalz legt und bädt. Nach dem Baden werden fie jofort mit Zuder bejtreut. 


Oſterkranz. 


1 Kilo Mehl erwärmen, von 34 Liter Milch fo viel wegnehmen, als zum 
Dämpfel nötig ift. Damit die Hefe auflöfen und ein Dämpfel machen. Wein— 
beeren wafchen, abtrodnen, 3 Eier in die Milch verquirlen, wenn das Dämpfel 
gegangen, 200 Gramm Suder, Sitronenfchale, Salz, 100 Gramm. erweichtes 
Schmalz daruntergeben und davon einen Fleinen Teig abjchlagen. Iſt er genügend 
aufgegangen, auf ein erwärmtes, bemehltes Nudelbrett in 3 Zeile teilen, alle 
gleich lang rollen, einen gleichmäßigen Zopf Flechten, auf ein rundes Brett legen 
und gehen laſſen, mit Eigelb beftreichen und bei guter Hite baden. 


Gefüllter Nußkranz. Kilo Mehl, 14 Liter Milh, 35 Gramm Hefe, 125 Gr. 
Zutter, 3 Eier, 1 Eigelb, 60 Gramm Zucker, Zitronenjchale. Zur Fülle: 15 Gr. 
Nüffe, 100 Gramm Zuder, 4 Eßlöffel Rahm, 1 Banillin, 50 Gramm Man- 
deln, Drangeat und Zitronat. Zur Glafur: 100 Gramm Zuder, 4 Eßlöffel 

t Wailer. 


Dfterbrot. 


Ein Dämpfel mit '/; Liter Milch, Preßhefe und 1 Liter Mehl herrichten, 
inzwifchen 30 Gramm Mandeln fchneiden und ftoßen, 3 Eier, 50 Gramm Zuder, 
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Sitronenfchale und die Mandeln und das verarbeiten mit Zugabe von 14 Kilo 
weichgemachter Yutter, bis große Blaſen entitehen. Den Teig in runde Kuchen- 
form füllen, mit Ei beftreihen, Heine Stüdchen Butter und grobgehadte Man- 
deln darunter ftreuen und baden. 


Palmbrezel. 


Vom Hefeteig große Brezen formen, mit Eigelb beſtreichen, mit gebadten 
Mandeln bejtreuen und bei guter Hite baden. 


Almer Brot. 


750 Gramm Mehl erwärmen, davon % Kilo mit % Liter Milch und für 
5 Pfg. Hefe verrühren und einen glatten Zeig fchlagen. 2 bis 3 Ehlöffel Anis⸗ 
butter, 100 Gramm Zucker, 100 Gramm Butter, 4 Schale 1 Zitrone abreiben 
oder Zitronat und Orangeat Hein ſchneiden, 1 Bläschen Kirfchwalier oder 
Kleinigkeit Roſenwaſſer, letzteres kann wegbleiben. Auf den Teig 1 Stückchen 
Butter und zugededt an die Wärme ftellen. Sit der Teig gegangen, dann mit den 
Zutaten fo verarbeiten, daß er nicht Elebt, damit die Aniskörner nicht herausfallen. 
Den Zeig halbieren, Heine Laibchen formen, flah drüden, nochmal zufammen- 
klappen, auf ein bejtrichenes Backblech reihen, bededt die Brote 1 Stunde und 
läßt fie aufgehen, der Länge nach tiefen Schnitt ziehen, mit Ausnahme des Ein- 


ſchnittes die beiden Geiten mit Zuckerwaſſer beftreichen und bei mittlerer Hiße 
bellgelb baden. 


Anisweden. 


Sternanis mit fohendem Waſſer abbrühen, abgießen, davon 14 Liter lau 
warm mit % Kilo Mehl, um 5 Pfe. Hefe, 125 Gramm Zuder verarbeiten und 
lange gehen laſſen. Nach dem Gehen einen Weden formen und bei guter Hiße 
baden. Diefes KRaffeebrot kann durch Eier und Butter verfeinert werden. 


Bienenftid. 375 Gramm Mehl, 1 Teelöffel Salz, 50 bis 80 Gramm Zuder, 80 
bis 100 Gramm YButter, 10 Eßlöffel Mil, 15 Gramm Hefe, 1 Ei. Zum 
Streufel: 100 Gramm Butter, 100 Gramm Zuder, 80 Gramm Mandeln. Zur 
Creme: 3 Eigelb, 80 Gramm Suder, 2 Teelöffel Stärfemehl, 14 Liter Milch, 


Banillin, 100 Gramm Butter. 
Mit den angegebenen Zutaten einen abgerührten Hefeteig nah Vorſchrift her- 
Itellen, 1 Stunde gehen laſſen, in eine vorbereitete Tortenform (24 Zentimeter 
Durchmeſſer) füllen und nochmals %, Stunde gehen laſſen. Inzwifchen die But— 
ter zum Streuſel erhigen, den Zuder 3 bis 4 Minuten darin röjten, die geichäl« 
ten, geriebenen Mandeln 3 big 4 Minuten mitröften und die etwas abgefühlte 
Maſſe auf den Hefeteig ftreichen. Der Kuchen wird nun in mittlerer Hite etwa 
% Stunden gebaden. 

Nah dem Erkalten wird er quer in der Mitte durchgefchnitten und mit der 
Creme gefüllt. Zu diejer rührt man Zuder und Eigelb jchaumig, gibt Stärfe- 
mehl, Mild und 1 aufgeichnittene Vanilleſchote oder Vanillin dazu und ſchlägt 
die Mafie, bis fie anfängt zu kochen. Dann nimmt man fie vom Feuer, ſchlägt fie 


falt und mengt die inzwiſchen ſchaumig gerührte Butter darunter. Die Creme 
wird nun eingefüllt. 
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Bienenftich, andere Art. % Kilo Mehl, 14 Liter Milch, 25 Gramm Hefe, 2 Eier, 
170 Gramm Fett, 70 Gramm Zuder, Zitronenfchale, Prife Salz. Zum Guß: 
14 Rilo Zafelbutter, 4 Kilo Zuder, 125 Gramm gejhälte Mandeln, 15 Gr. 

bittere Mandeln, 3 Eßlöffel Rofenwaffer, 1 Pädchen Vanillinzuder. 

Hefeteig berftellen, auswellen, einftechen, gehen Iaflen, mit Guß bejtreichen, 

34 Stunden bei mittlerer Hite baden. Nah dem Erkalten mit Zanillecreme 

füllen. 


Hafelnuffranz. % Kilo Mehl, 1 Zeelöffel Salz, 80 Gramm SZuder, Y, Liter 
Milch, 1 bis 2 Eier, 100 Gramm Butter, 30 bis 40 Gramm Hefe. Zur Fülle: 
125 bis 150 Gramm Hafelnüffe, 125 Gramm Zuder, Vanille (Kakao), (Ei- 
weiß), 6 Eßlöffel füßer Rahm. Zur Glafur: 100 Gramm Zuder, Y,, Liter 
Waſſer. 

Das Mehl mit den übrigen Zutaten zu einem Hefeteig nah) Vorſchrift ver— 

arbeiten und gehen lafjen. Nach) dem Gehen auf einem erwärmten YBadbrett 

20 Zentimeter breit und 60 Sentimeter lang auswellen, mit der Fülle beftreichen 

und den Zeig zufammenrollen. Zur Fülle mengt man die Hafelnüfje und den ge- 

mwürzten Zuder unter den Rahm. Nach Belieben fann man etwas Kakao und 
ein gefchlagenes Eiweiß zufügen. Dann die Rolle fo in die Kranzform legen, daß 
das Teigende nach oben fchaut. Nochmals 30 Minuten gehen lajjen und in 
mäßiger Hite 1 Stunde baden. Nach) dem Stürzen mit einer gefochten Zuder- 
glafur überziehen, fo lange der Kranz noch heiß iſt. Man kann ſtatt Hafelnüjfen 
Mandeln nehmen und den Kranz noch feiner aus Hefeblätterteig berjtellen. 
(Siehe diefen.) 


Nußkranz aus Hefeblätterteig. Y Kilo Hefeteig, 375 Gramm Zafelbutter. 


Hefeteig nah) dem Gehen abkühlen laſſen, Butter einwellen wie beim gewöhn- 
lichen Blätterteig. 

Fülle: 125 Gramm Suder mit '/, Liter Waſſer kochen, vom Feuer nehmen, 
200 Gramm geriebene Hafelnüffe, 2 bis 3 Eßlöffel Rahm, 50 Gramm gemwiegtes 
Sitronat und 1 Prife Simt zugeben. 

Den fertigen Hefeblätterteig zu einem Viered ausrollen, mit Fülle beftreichen, 
zufammentollen, in vorbereitete Kranzform geben, gehen lajjen, 34 bis 1 Stunde 
baden, ftürzen, noch heiß mit Zuderglafur überziehen, nochmals in den Ofen 
fchieben, big die Glaſur fpringt. 


3wiebelfuchen. 45 Kilo Smwiebeln, 125 Gramm Sped, 3 Eier, */, Liter jauren 

Rahm, 1 Zeelöfel Salz, 40 Gramm Semmelmehl; 1 Eigelb zum Bejtreichen. 
Eine Zoortenform mit einem feinen Hefeteig belegen, Rand rädeln oder aus- 
zaden, gehen laffen. Zur Fülle den Sped in 34 Sentimeter große Würfel fchnei- 
den, mit '/, Liter Wafler aufs Feuer ftellen und nach dem Einkochen des Waſſers 
die Wiirfel Enufperig braten und aus dem Fett nehmen. Sn diefem die in jchmale 
Streifen gefchnittenen Zwiebeln weihdämpfen (44 Stunde). Nah dem Erkalten 
der Zwiebeln Eier, Salz, Rahm und Spedwürfel unter die Smwiebeln mengen, 
mit Semmelmehl beftreuen und die Fülle daraufgeben. 
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Zwiebelfuchen, andere Art. Boden von Ylätterteig von 100 Gramm Mehl. Zur 
Fülle: 5 trodene Semmeln, 14 Liter Milch, 125 Gramm Sped, 625 Gramm 
Swiebeln, 4 bis 5 Eier, 2 Teelöffel Salz; Eigelb zum Beftreichen. 


Den Ylätterteigboden leicht anbaden. Die Semmeln in Mil einweichen, aus⸗ 
drüden, verzupfen, den in Heine Würfel gefchnittenen Sped gelb anbraten, 
herausnehmen und in dem Fett die länglich gejchnittenen Zwiebeln dämpfen. 
Alle Füllzutaten, außer den Spedwürfeln, gut vermifchen und die Fülle auf- 
ftreichen. Die Spedwürfel darüber ftreuen und den Kuchen in guter Hiße 34 Stun- 
den baden. Er foll heiß aufgetragen werden. 


Hefeblätterteig. Zum Vorteig: Y% Kilo Mehl, 1 Prife Salz, 14 bis ?/, Liter 
Milch, 50 Gramm Hefe, 60 Gramm Suder, 50 Gramm Butter, 1 Ei. Zum 
GEinarbeiten: 375 Gramm Tafelbutter. 
Sum Vorteig aus genannten Zutaten einfachen Hefeteig bereiten, gut abſchla— 
gen, 20 Minuten ruhen laſſen (nicht warm ftellen). Auf bemehltem Nudelbrett 
Y4 Zentimeter dides Rechted ausrollen, die auf Eis gelegte Butter zum Recht- 
ed drüden und in die Mitte des ausgerollten Teiges legen. Teig von den vier 
Eden aus nad) der Mitte hin zufammenfchlagen, wenden und raſch zum Recht- 
ed ausrollen, bis zur Mitte hin einfchlagen, die zweite Hälfte darüber fchlagen; 
die Yutter ift nun eingearbeitet, der Zeig fommt % Stunde auf Eis. Zur erjten 
Tour den Teig fo jchlagen, daß die eingefchlagenen Seiten nach außen zu liegen 
fommen. Teig genau wieder jo ausmwellen und einfchlagen wie beim Cinarbeiten 
der Butter. Das Verfahren wiederholen; man bezeichnet ein zmeimaliges Aus— 
und Einfchlagen als eine Tour. Nach der erften Tour Zeig wieder a Stunde 
auf Eis legen; anjchließend an die erjte Tour erfolgt die zweite und dritte Tour. 
Zwiſchen den einzelnen Touren wieder den Teig auf Eis geben. 


Hefeblätterteig wird verwendet zur Heritellung von Kaffeegebäd, Apfeln im 
Schlafrock, Nußkranz, Strudel uf. ffeeg pf 


Kleingebäck aus Hefeblätterteig. Zur Fertigitellung: Kilo Aprikoſenmarmelade. 
Zur Glaſur: 4 Kilo geſiebten Puderzuder, 1 Eßlöffel Arrak, 1 Eßlöoffel 
Zitronenjaft, 1 Eßlöffel heißes Wafjer oder einmal Rezept Nußfülle (fiehe 

abgerührter Hefeteig, Schnedennudeln). 

Hefeblätterteig bereiten (nicht gehen laſſen), meſſerrückendick auswellen, Davon 

Kleingebäd herftellen (Windräder, Hörnchen, Yrezeln), füllen mit Marmelade, 

auf vorbereitetes Badblech jegen (Badbleh mit kaltem Waſſer ablaufen laſſen), 

Gebäd bei jehr guter Hitze 10 Minuten baden. Mit weißer Glafur überziehen. 


Apfel im Schlafrod. % Rezept Hefeblätterteig. Zur Eertigftellung: 10 Eleine 
mürbe Äpfel, 40 Gramm Weinbeeren, 100 Gramm Zuder. Zum Beſtreichen: 

. 1 Ei. 
defeblätterteig berjtellen, DBierede ausradeln, die Apfel fchälen, Rernhaus aus- 
ſtechen Apfel in Zuckerwaſſer oder Wein und Zucker vorſichtig halbweich kochen), 
mit Weinbeeren und etwas Zucker füllen, in die Mitte der Vierecke geben, Teig 


darüber ſchlagen, mit Eiweiß feſtkleben, mit Ei Si 
Tr —— B tel ‚ mit Eigelb beftreichen, bei guter Hiße 
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Richtig gemischter Biskuit-Teig. Rührmasse wird dem Schnee beigegeben | 
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Mürbeteig 


Einfacher Mürbeteig. 200 Gramm Mehl, 150 Gramm Butter, 75 Gramm Zuf- 
fer, 2 Eier, 3 bis 4 Eßlöffel falte Milch. 
Mehl und Zuder mifhen, Butter in Stüdchen fchneiden, mit Mehl abbröjeln, 
Ei zugeben, Teig rafch zufammenarbeiten, M Stunde kalt ruhen laſſen. 
Einfaher Mürbeteig findet Verwendung zur Herjtellung von Teeegebäd, But— 
terbrezeln ufw. Regel: Mürbeteig ijt ſtets raſch und falt zu bearbeiten. 


“ eines Teegebäd. Nezept Mürbeteig. Zum Guß: 2 Eiweiß, 90 Gramm Zuder, 


1 Meſſerſpitze Vanillezuder. 
Einfahen Mürbeteig berftellen, ruhen laſſen, dünn auswellen, Rechtede oder 
Rauten abjchneiden, mit Guß überziehen, bei Mittelhige 10 Minuten hell baden. 


. Zum Guß: Eiweiß zu Schnee fchlagen, genannte Zutaten einjchlagen. 


Yutterbrezeln. Einfacher Mürbeteig. Zum Beftreihen: 1 Eigelb. 


Zeig berftellen, ruben laſſen, Zeigrolle formen, Brezeln drehen, Gebäd * 
bemehltes Backblech ſetzen, mit verrührtem Eigelb beſtreichen, bei guter Hitze 
10 Minuten backen (goldgelb). Nach Belieben das erkaltete Gebäck mit weißer 
Glaſur oder Schokoladenglaſur überziehen, oder das mit Eigelb beſtrichene Gebäck 
mit geſchälten geriebenen Mandeln beſtreuen; bei guter Hitze 10 Minuten backen. 


Feiner Mürbeteig. 14 Kilo Mehl, 125 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker, 
1 Eleines Ei. 
Die Zubereitung erfolgt wie beim einfachen Yutterteig. 


Seiner Mürbeteig findet Verwendung bei Herftellung von Obſtkuchen, Neljon- 
fchnitten, Leopoldfchnitten, Kleingebäd, Mailänderli ufw. 


Käfekuchen mit Mürbeteig. 14 Kilo Mehl, % Kilo ſüßen Topfen (Quarf), 
90 Gramm Mehl, 125 Gramm Zuder, 3 bis 4 Eier, '/; Liter Milch, 80 bis 
120 Gramm Butter. 
Eine Zortenform mit Mürbeteig belegen, mit einer Gabel jtechen und leicht an- 
baden. Den Käſe durchtreiben und mit Eigelb, Zuder und Mehl % Stunde 
rühren. Dann die Milch, die zerlaffene Butter und den fteifen Eijchnee darunte 
mengen, die Maſſe auf den Zeigboden ftreichen und bei mittlerer Hiße 34 bis 
1 Stunde baden. Man fann auch einen Hefeteig als Boden nehmen, ebenjo 
DVlätter- oder Hefeteig. Die Käfemajje fann man feiner machen, wenn man 
6 Eier nimmt und mit Zitrone würzt, die Milch dann wegläßt und ftatt Mehl 
Stärfemehl verwendet. Stets muß der Käſe durch ein Haarjieb pajliert werden 
und darf nicht zu troden oder alt fein. 


Klofterkuchen. 


11% Rilo Apfel ſchälen, entfernen und in Scheiben ſchneiden. Die Scheiben in 
eine Kaſſerolle geben, mit dem Saft 1 Sitrone übergiegen und 3 Eßlöffel Zuder 
und 2 Eßlöffel gewafchene Rofinen und 1 Eßlöffel gehadte Drangenfchale zu- 
geben. Die Apfelicheiben weichdünften und erfalten laſſen. 
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Aus 250 Gramm geriebenem Topfen, 250 Gramm Butter, 250 Gramm Meht 
und ein wenig Salz auf dem Brett einen Teig machen, meflerrüdendid aus- 
walfen und 3 Eßlöffel geihälte gehadte Mandeln mit der Apfelfülle vermij ht in 
den Teig geben. Den Zeig zufammenjchlagen und den Kuchen bei mäßiger Hiße 


1, Stunde auf dem Bleck baden. Nah dem Baden in Stüde jchneiden und 
überzudert fervieren. 


Iſchler Gebäd. 140 Gramm Zucker, 250 Gramm Butter, 350 Gramm Mehl, 
Marmelade zum Füllen, feingeftiftelte Mandeln zum Garnieren, Eigelb zum 
Beftreichen. 

Aus Mehl, Butter und Zuder wird’ raſch ein Mürbeteig verknetet, dann wird der 
Teig fingerdid ausgewalkt, immer zwei gleihgroße Plätschen ausgeftochen, ein 
Pläschen davon wird in der Mitte nochmals ausgeftochen. Das ausgejtochene 
Plätzchen mit Eigelb beftreichen und mit den geftiftelten Mandeln belegen. Dann 
baden laſſen, nad) dem Baden beftreicht man das ganze Plätchen mit Marme- 


lade und fett das mit Mandeln verzierte darauf. Das Gebäd wird noch mit 
Duderzuder befiebt. 


Mailänderli. Seiner Mürbeteig. Zur Sertigitelung: 60 Gramm gejchälte ge- 
riebene Mandeln, etwas geriebene Zitronenschale. 


Butterteig herftellen, % Stunde falt ruhen laſſen, dünn auswellen, Kleingebäd 
ausitechen, bei Mittelhige 10 Minuten baden. 


Rarlsbader Brezeln. 


Bon 330 Gramm Mehl, 140 Gramm Yutter, 1 Pädhen Badpulver, '/; Liter 


Rahm und etwas Salz wird ein Teig gemacht, wovon dünne Brezeln geformt 
werden, welche man beim Baden öfters mit Butter beſtreicht. 


Hilda-Törtchen. 250 Gramm Mehl, 100 Gramm Zuder, 200 Gramm Butter, 
2 rohe Eigelb, 2 hartgefochte Eigelb (durch ein Sieb geben). Zum Beſtreuen: 
Marmelade, Zuder. 

Mürbeteig bereiten, 1 Stunde kalt ruhen laſſen, Plätzchen ausſtechen (am beiten 
mit gezadten Ausitechern in zwei oder drei Größen). Gebäd auf bemehltes Bad- 
blech jegen und bei Mitteldige 10 Minuten bell baden; mit Marmelade be- 


ftreichen, 2 oder 3 Plätchen aufeinander ſetzen, das obere immer Heiner wie das 
untere, und mit Puderzuder befieben. 


Brioſch. 


‚150 Gramm Butter, 70 Gramm Zucker, etwas Salz, 2 Eier rührt man gut ab; 
gibt nad) und nach */,, bis *,. Liter Milch, etwas Rum oder Zitronenfchale und 
560 Gramm Mehl dazu. Wenn diefes gut verarbeitet it, noch 1 VBadpulver dazu 
und dann gut abfneten, bis der Teig ganz glatt ift. Mit der Hand Heine Streifen 
rollen und drei« oder vierteilig zufammenflechten, die Enden nach unten biegen, 
ſo daß fie auf das Badblech fommen; bejtreicht mit Ei und bädt fie gut aus. 
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Madeleines. 4 Eier, 125 Gramm Zucker, 100 Gramm Mehl, etwas Zitronenjaft, 

60 Gramm zerlajjene Yutter. 
Eier und Zuder über Dampf zu einer fteifen Maſſe jchlagen, vorjichtig wenig 
Zitronenjaft, Mehl und die zerlafjene, nicht heiße Butter darunter mengen und in 
gut gebutterte Madeleine-Förmchen füllen. In mittlerer Hiße fofort baden. Wenn 
fie hellgelb find, im offenen Badofen aus den Förmchen holen, da jonjt im Förm- 
chen eine dünne Schicht zurücbleibt. Badzeit 40 bis 50 Minuten. Stüdzahl: 24. 


Poires à la Madeleine. 


Kleine Törtchenformen mit einem Mürbeteig auslegen und blind baden, ge- 
fochte halbe Birnen einlegen und mit einer Schofoladentreme bededen. 


DBrandteig. /, Liter Waſſer oder Milch, 40 Gramm Butter, 2 Teelöffel Zuder, 

60 Gramm Mehl, 2 Eigelb, 2 Eiweiß. 

Waſſer, Zuder, Butter zum Kochen aufitellen, in die fochende Flüjligfeit Mehl 

auf einmal zugeben, Mafje am Herdrand zum Kloß abrühren, bis alle Flüſſigkeit 

aufgefogen ift und die Maſſe fich vom Topf löſt, an die noch heige Maſſe zuerjt 
Eigelb und dann Eiweiß geben. u 

Brandteig wird verwendet zur Herftellung von Windbeuteln, Strauben ujw. 


Mohrenköpfe. 3 Eier getrennt, 70 Gramm Zuder, 35 Gramm Reismehl, 35 Gr. 

Weizenmehl. 
Eidotter und Zucker ſchaumig fchlagen, das gejiebte Mehl daruntergeben, zulett 
den fteifen Schnee; gut gefettete Formen halbvoll füllen und bei ſchwacher Mit- 
telhige hellgelb baden. Nach dem Auskühlen halbieren, mit Schofoladenguß über- 
ziehen und mit Schlagrahm füllen. 


Windbeutel. Brandteig. 


Bon der Majje Heine Häufchen auf ein bebuttertes und bemehltes Backblech 
fegen, bei Mittelhige 30 Minuten goldgelb baden. Erfaltet aufjchneiden, mit 
jteif gejchlagenem gefüßtem Rahm füllen. (14 Liter Rahm.) 


Strauben. 14 Liter Milch, 14 Liter Waffer, 50 Gramm Butter, 5 Eier, 300 Gr. 

Mehl Enapp, 4 Eplöffel Suder, Backhkulver oder 1 Meſſerſpitze Hirjch- 
hornſalz. 
Zuerſt wie bei Windbeuteln, dann aber ganze Eier an die heiße Maſſe geben, 
zuletzt Backpulver oder Hirſchhornſalz. Maſſe in Straubenſpritze füllen, auf ge— 
fettetes Papier Formen ſpritzen, in heißem Schmalz 10 Minuten ausbacken, kalt 
mit Puderzucker beſtreuen. 
Biskuitteig. 6 Eier, 150 Gramm Zucker, 75 Gramm Weizenpuder, 75 Gramm 

| Weizenmehl, etwas Sitronenjchale (gerieben). 

Eigelb und die Hälfte des Zuders ſchaumig rühren, Eiweiß zu Schnee fchlagen, 
Reſt des Zuders einfchlagen, die Eiweißmaſſe auf die Eigelbmajje geben, Wei- 
zenpuder und Mehl darauf fieben und Leicht untereinander heben. 

Bisfuitteig wird verwendet zur Herftellung von: Biskuitroulade, Punſch- 
ſchnitten, Sael. i 
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Biskuitroulade. Yigkuitteig. Zur Fülle: 4 Kilo Apritofenmarmelade. 


- Bisfuitteig herftellen, denfelben auf ein mit fehr gut gebuttertem Papier be- 
legtes Blech aufftreichen, etwa Ya Zentimeter did, bei mittelſtarker Hitze 10 Mi: 
nuten goldgelb baden. Nach dem Baden Roulade ſofort auf ein mit Zuder be- 
ftreutes Brett ftürzen, mit Marmelade beftreichen, jofort zufammenrollen. Rou— 
lade nad) dem Auskühlen glajieren und verzieren. 


Punfh-Schnitten. 120 Gramm Mehl, 100 Gramm Zuder, 5 Eier, 50 Gramm 
Butter. Zur Glafur: 14 Kilo Puderzuder, 100 Gramm Würfelzuder mit 
3/, Liter Waffer gekocht, etwas Rum und Zitronenfaft. Zur Fülle: Marme- 
lade (Aprikofenmarmelade). Zum Garnieren: Randierte Früchte. 
Die 5 Eigelb mit 50 Gramm Zuder didjhaumig rühren, die 5 Eiweiß zu ſehr 
ſteifem Schnee ſchlagen, den reftlihen Zuder einfchlagen, die Eiweißmaſſe auf die 
Eigelbmaſſe geben, das Mehl darauffieben und alles Leicht Durcheinander men- 
gen. Dann ganz vorjichtig die abgefühlte zerlaffene Butter einmifchen. Die fertige 
Biskuitmaſſe auf ein jehr gut gebuttertes Papier aufitreichen und langſam 10 bis 
20 Minuten baden, erkalten laſſen. Nah dem Erkalten in gleichmäßige Schnitte 
teilen, mit Marmelade zuſammenſetzen, mit Arrafglafur überziehen. Wenn Gla- 
fur etwa angetrodnet, mit den fandierten Früchten garnieren. 


Igel. 25 Löffelbiskuits. Zur Creme: 4 Kilo Yutter, 200 Gramm Puperzuder, 

6 Eigelb, 4 Eßlöffel Kaffee-Ertraft (50 Gramm Bohnenfaffee und Inapp 

1/, Liter Waſſer.) 

Die LöffelbiskuitS in der Form eines Igels auf einer Platte aufbauen, lagen- 

weije die einzelnen Biskuits mit ftarfem KRaffee-Ertraft tränfen, mit Creme be- 

ftreihen, den aufgebauten Igel mit Creme überziehen, mit geröjteten Mandel: 
jtiften jpiden, und mit etwas Schofoladepulver befieben. 


Creme: Butter fhaumig rühren und die übrigen Zutaten untermifchen. 


Blätterteig (füh). 4 Kilo Mehl, 1 Ei, 1 Prife Salz, /, Liter Waſſer oder 
Apfelwein, 1 Teelöffel Zuder. Zum Einarbeiten: 14 Kilo Yutter. 
Die Butter wird vor dem Verarbeiten auf Eis geftellt. Man gibt das Mehl auf 
ein Brett, macht in die Mitte eine Vertiefung, gibt das Ei hinein, ftreut Salz 
und Zuder dazu und rührt die Maſſe mit Wafler oder Wein an. Dann wird der 
Zeig jehr gut abgefnetet, ungefähr 20 big 25 Minuten. Der fertige Teig wird 
"dann ebenfalls auf Eis geitellt. Der vollkommen erfaltete Teig wird zu einem 
Rechteck ausgewalkt. Die Butter wird in 5 big 6 Scheiben gefchnitten und zwar 
mit einem bemehlten Mefier. Man legt die Yutterfcheiben auf die eine Hälfte 
des Rechteds, ſchlägt die andere Hälfte darüber und walft zu einem Streifen 
von ungefähr 20 bis 30 Zentimeter Länge und 10 Zentimeter Breite aus. Diefer 
Streifen wird dann zweimal zufammengejchlagen und entgegengefeßt wieder aus— 
gewalkt. Man wiederholt diefe Tour drei- bis viermal und ftellt zwifchen jeder 
Zour den Blätterteig wieder auf Eis. Der Teig befommt im ganzen fechs ein- 
fache oder drei Doppelte Touren. 


Der Blätterteig findet Verwendung zur Herftellung von Pajtethen, Nahm- 
tollen, Cremeſchnitten, Zeeblättern ufw. Ä ou 
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Eremefchnitten. Zum Borteig: 44 Kilo Mehl, 1 €i, 1 Prife Salz, 1 Teelöffel 
Zuder, */; Liter Waſſer oder Apfelwein. Zum Einarbeiten: 14 Kilo Butter. 
Zur Creme: 1% Liter Milh, 80 Gramm Zuder, 5 Eigelb, 20 Gramm Mon- 
damin, 8 Ylatt weiße Gelatine, Y Stange Banille, 5 jehr jteife Eijchnee. 


Blätterteig berjtellen, 10 Sentimeter did auswellen, aus dem Zeig gleichmäßige 
Vierecke ftechen. Dieje legt man auf ein mit Waſſer bejtrichenes Blech, beitreicht 
fie vor dem Baden mit Eigelb und läßt fie bei ſehr ftarfer Hite 10 bis 20 Minu- 
ten baden. Nach dem Baden werden diefe vom Blech genommen und aus 
gefühlt. Hierauf werden immer gleich große Schnitten mit Creme zujammen« 


geſetzt. 


Creme. Milch, Zucker und ausgeſchabte Vanille zum Kochen aufſtellen. Eigelb 
und Mondamin glatt anrühren, in die kochende Milch unter Schlagen einlaufen 
laſſen, die Creme 5 Minuten kochen und an die noch heiße Creme die gewäſſerte 
und ſehr gut ausgetrocknete Gelatine geben. Creme kalt rühren. Wenn fie an— 
fängt, did zu werden, den fehr jteifen Schnee darunterziehen. Die Maſſe in eine 
mit Wafler ausgefpülte Form geben, darin erfalten lajjen. Nach dem Erkalten 
ftürzen. Die gejtürzte Creme in dide Scheiben fchneiden, die einzelnen Scheiben 
zwifchen zwei Ylätterteigjchnitten geben, die fertigen Schnitten mit Puderzuder 
befieben. 


Teeblätter. Ylätterteig. (Man verwendet hierzu nur die Rejte des Teiges.) 


Reite des Blätterteiges werden verfnetet und fehr did ausgewellt (3 Zenti— 
meter); davon kleine runde Formen ausftehen und auf grobem Zuder zur Form 
des Teeblattes auswellen. ZTeeblätter auf ein mit Waſſer beftrichenes Blech 
legen, mit Eigelb bejtreichen und bei Mittelhige 5 bis 8 Minuten goldgelb 
baden. 


Rahmrollen. Slätterteig. Zur Fertigftellung: 42 bis 34 Liter Schlagrahm. 


Blätterteig berftellen, zu einem Viereck auswellen, davon ungefähr 2 Zenti- 
meter breite und 10 bis 15 Zentimeter lange Streifen ausradeln; die Rollenform 
mit Butter beftreichen und mit feingejiebten Semmelbröfeln überjtreuen. Teig» 
jtreifen um die vorbereitete Form und nochmals auf Eis legen. Dieſe dann noch“ 
mals auf ein mit Waſſer beftrichenes Blech geben, nochmals mit Eigelb be- 
ftreichen und bei ftarfer Hitze 10 Minuten goldgelb baden. Hierauf läßt man die 
einzelnen Formen etwas ausfühlen, nimmt fie vom Blech und füllt fie, wenn 
volllommen erfaltet, mit geſüßtem Sclagrahın und bejtreut die Formen mit 
Dupderzuder. - . 


Regeln für Blätterteigbereitung. 


Der fertige Blätterteig wird fehr did ausgewalft, ungefähr % bis 2 Zentimeter 
did. Die Teigreſte werden nie zufammengefnetet und wieder verarbeitet, fondern 
nur übereinander gelegt und gleich wieder ausgewalft. Bor dem Baden muß das 
Gebäd nochmals Faltgeftellt werden. Das Backblech wird ſtets mit faltem Waſſer 
vorbereitet, das Gebäd ſelbſt vor dem Baden mit Eigelb bejtrichen. Blätterteig 
wird immer bei fehr großer Hite gebaden. Das Gebäd nah) dem Baden gut 
ausfühlen laſſen. 
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Badpulverteig. 


" Regel: Sadpulverteige müſſen fofort, jedoch in nicht zu heißem Dfen gebaden 
werden. Das Rohr darf während des Badens vor 35 Minuten nicht geöffnet 


werden. Warme Yadpulverteige dürfen feinem Temperaturwechſel ausgejeßt 
werden. 


Gefundheitsfuchen. 100 Gramm Butter, 100 Gramm Zuder, 4 Eier, "Js Liter 
’ Mil, 44 Kilo Mehl, % Pädchen Badpulver. 
Butter ſchaumig rühren, die verfchlagenen Eier und Zuder abwechſelnd zugeben, 
dann Mehl, Milch und zulet das gefiebte Badpulver, Teig in gebutterte und 
bebröfelte Gugelhupfform geben und bei Mittelhige 1 Stunde baden. 


Einfacher Kaſtenkuchen. 80 bis 100 Gramm frifche Butter, 100 Gramm Zuder, 
etwas geriebene Zitronenjchale, 2 Eigelb, 2 Eifchnee. 44 Kilo Mehl, Yı Liter 
kalte Milch, 1 Pädchen Badpulver, Yutter und Semmelbröjel zur Form. 


Butter, Zuder und Eigeld 4 Stunde ſchaumig rühren, Sitronenfchale hinzu— 
eben, dann abwechſlungsweiſe das Mehl und die Milch, mit dem lebten Reit 
des Mehles das Badpulver, zulett den fteifen Eifchnee. Die Maſſe in eine vor- 
bereitete (gebutterte und bebröjelte) Kaſtenform einfüllen und bei mitteljtarfer 
Hite 25 bis 30 Minuten goldgelb baden. Hierauf den Kuchen etwas ausfühlen 
laſſen und ſtürzen. Nach Belieben mit etwas heißem Wein tränken und mit 
dicker Weinſchaumſoße übergießen. Man läßt den Kuchen etwas durchziehen und 


richtet ihn dann an. Die Speiſe kann garniert werden mit eingemachten Früchten 
und fein gewiegtem Orangeat. 


Engliſcher Kuchen. 300 Gramm Butter, 4 Eier, 250 Gramm Zucker, 375 Gramm 
Mehl, 250 Gramm Korinthen, 125 Gramm Mandeln, 100 Gramm Sitronat, 
100 Gramm Drangeat, Sitronenfchale, - Zimt, Nelken, 1 Gläschen Sherry, 
Backpulver. 

Die Butter wird geſchmolzen, dann mit Zucker, Mehl, Eidotter ſchaumig ge— 

rührt, mit den Korinthen, gewiegten Mandeln, kleingeſchnittenem Orangeat und 

Zitronat, ſowie Zimt, Nelken, Zitronenſchale, Backpulver und Sherry vermengt, 


in einer gut gebutterten Kaſtenform langſam gebacken. Dieſer Kuchen hält ſich 
wochenlang friſch. | 


Schmalhanskuchen. (Sehr billig.) 


200 Gramm Mehl, 150 Gramm Zucker, 50 Gramm Butter, 1 Dotter und 
1 Schnee, i Eßlöffel Kakao mit '/, Liter Milch anrühren, % Pädhen Badpulver 
dazugeben, in gut gefetteter Form baden; kann gefüllt werden. 


Butterftengel. 150 Gramm Mehl, 45 Gramm Zuder, 25 Gramm Yutter, 1 Ei, 
2 Mefleripigen Badpulver. 
Butter {haumig rühren, Ei und Zuder darangeben und gut untermifchen, hierauf 
Mehl und Badpulver. Zeig gut verarbeiten und 1 Stunde ruhen lafjen, dünn 
auswellen, fingerlange und fingerbreite Stüde jchneiden, mit verflopftem Eiweiß 


beitreihen, mit Zuder und Zimt beftreuen und auf leicht oefettetem Ble 
10 Minuten goldgelb baden. ERDE a 
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Krachkuchen. 200 Gramm Mehl, 70 Gramm ZYutter, 1 Ei, etwas geriebene Zi— 
tronenjchale, 60 Gramm Zuder, Y Yadpulver, wenn nötig 2 bis 3 EBlöffel 
kalte Milch. 

Butter, Zuder und Ei fhaumig rühren, abwechjlungsweife das Mehl und die 
Milch dazugeben, zulett das Badpulver. Die Maſſe rajch abfneten und auf 
einem gebutterten und bemehlten Blech jehr dünn auswellen, den Zeig mit Ei- 
weiß bejtreichen, mit Suder, Zimt und fein gehadten Mandeln oder Nüſſen be- 
jtreuen, bei mittelftarfer Hige 20 Minuten baden. Noch warm in beliebig große 
Streifen fchneiden. Man verwendet ihn zur Süßjpeife oder auch als Teegebäck. 


Marmorkuchen. 200 Gramm Butter, 200 Gramm Zuder, 6 Eigelb, Y, Liter 
Milch, % Kilo Mehl, 1 Badpulver, 6 Eijchnee, 80 Gramm Schokolade. 
Butter, Zuder und Eigelb jchaumig rühren, Milh und Mehl abwechjlungsweije 
zugeben, zulett das Badpulver, Eijchnee unterheben, Majje teilen, in die eine 
Hälfte Schofolade untermifchen, in gebutterte und bebröjelte Form (Gugelhupf- 
Form) füllen, und zwar lagenweife oder Löffelweife abwechjelnd braunen und 
weißen Zeig, bei Mittelhige 2 Stunde baden. 


Gefundheitsfuchen II. 100 Gramm Butter, 170 Gramm Zuder, 2 Eigelb, 14 Liter 

Milch, die abgeriebene Schale 1 Zitrone, 400 Gramm Mehl, 1 Badpulver, 

2 Eijchnee. 

Butter ſchaumig rühren, Zucker und Eigelb langſam zugeben, dann Milch und: 

Zitronenschale, Mehl und Badpulver, zuleßt den fteifen Eifchnee, bei mäßiger 
Hitze 34 bis 1 Stunde baden. 


Seiner Apfeltuchen mit Mandelguß. 

Tags zuvor: Sehr gute Üpfel in gleichmäßig dide Schniße jchneiden, in Zuder 
und ganz wenig Wein andämpfen und in einem zugededten Porzellangefäg mit 
einem Bläschen Likör bis zum anderen Tag durchziehen lafjen. 14 Kilo Man- 
deln abziehen, fein wiegen oder fein reiben. 

200 Gramm weichgemadhte Butter, 150 Gramm Zuder, 5 Eigelb und die 
abgeriebene Schale 1 Sitrone, jchaumig rühren, 44 Pädchen Badpulver mit 
14 Rilo Mehl dazumengen, den Teig in eine gutgebröjelte Springform gießen 
und die Üpfelfchnige darauf geben. Zum Schnee von 5 Eiweiß 14 Kilo Pupder- 
zuder und die Mandeln geben, den Guß auf die Apfel: jtreichen und 1 Stunde 
in mittlerer Hiße baden. | 


Einfacher gerührter Apfelkuchen. 

1 Ei mit 60 Gramm Butter, 100 Gramm Zuder ſchaumig rühren, 20 Gramm 
Badpulver mit 300 Gramm Mehl vermengen, abwechjelnd mit dem Mehl jo 
viel Milch darunterrühren, daß es einen didflüffigen Zeig gibt. Statt Milch 
fann auch gejtodte Milch oder Rahm verwendet werden. 


NRhabarberfuchen mit Rahmguß. 25 bis 30 Rhabarberjtengel, 125 Gramm Zuder, 
10 Liter fauren Rahm, 2 Eier, etwas Zitronenjchale, Kuchenteig von 200 bis 
300 Gramm Mehl. 


Den Rhabarber forgfältig ſchälen, in 2 bis 3 Zentimeter lange Stüde 
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fchneiden, mit kochendem Waſſer überbrühen, Waſſer abfehütten, den Rhabarber 
einzudern. 


Kuchenbleh mit mürbem Teig auslegen, den Boden mit Semmelmehl 
bejtreuen, den Rhabarber darauf verteilen, den Kuchen halb fertig baden. Eier, 


Zuder, Rahm und Zitronenfchale gut verrühren, über den Rhabarber gießen und 
den Kuchen ausbaden. 


Ofterlamm. 


Borbereitung. Eine Lammform gut ausbuttern, Did mit Mutfchlemehl aus- 
treuen, 14 Kilo feines Mehl mit 4% YBadpulver vermifchen, 3 große Eigelb 
mit 2 Eßlöffel Waſſer verquirlen, den Saft 1 Zitrone beifegen, 2 bis 3 Eß— 
löffel zurüdbehalten, alles übrige mit Y4 Kilo Zuder ſchaumig rühren, zuleßt den 
Schnee darunter, damit die Lammform zwei Drittel voll füllen und bei gleicher 
Hitze baden. 

Tags darauf: Den Schaum zur Wolle herjtellen: 2 Eiweiß zu Schnee fchlagen, 
1 Eßlöffel Mondamin mit dem zurüdbehaltenen Sitronenwajjer glatt rühren, 
unter den Schnee ziehen und damit das Lamm überziehen. Der Kopf wird mit 
balbierten Mandeln und aufgelöfter Schokolade geformt. 


In Schmalz und auf der Pfanne gebafene Nachipeifen 
Waffelgebäd. 


Es ift einerlei, welches Eifen man dazu verwendet, nur muß man bejonders 
darauf achten, daß das Eifen recht heiß ift, bevor man den Zeig einfüllt. Die 
obere Seite muß zuerſt ftarf erhitt werden, da beim Einfüllen des Teiges die 
untere Seite ohnehin über dem Feuer ijt. Zum Einfetten des Eiſens, das nafür- 
ih vor dem Zeigeinfüllen gejchehen muß, nimmt man am beften eine Sped- 
ſchwarte. Iſt keine ſolche vorhanden, ſo macht man Butter oder Fett flüſſig und 
ſtreicht mittels eines kleinen Pinſels das Eiſen an. Raſch mit einem Schöpf- 
löffel den Teig einfüllen, Deckel ſchließen, Eiſen ſofort drehen, nach kurzer Dauer 
wieder zurück, das Gebäck herausnehmen, wenn es goldbraun iſt. Am beſten 
ſchmecken die Waffeln, wenn ſie gleich angerichtet verzehrt werden. Ausgezeichnet 
ſchmechen ſie, wenn man die Vertiefungen mit irgendeiner Marmelade oder 
Kompott ausfüllt; auch eine Beilage von Apfelmus oder Preiſelbeerkompott iſt 
ſehr gut. — Die Teigmaſſe kann auf die verſchiedenſte Art hergeſtellt werden. 


Ein ganz einfaches Rezept. 


2 Eigelb werden mit 375 Gramm Mehl, 2 Löffel geſchmolzener Margarine, 
Salz, etwa 8 geriebenen Kartoffeln und ſo viel Milch vermiſcht, daß ein dick— 
flüſſiger Teig entſteht, dann zieht man den Eiſchnee darunter und bäckt. 


Mit Badpulver. 


2 Eier werden mit 2 Eßlöffel Yutter vermengt, dann gibt man dazu 14 Kilo 
mit 2 Badpulver vermiichtes Mehl, rührt Iangfam U Liter Milch hinein, zum 
Schluß 1 Meſſerſpitze Natron und 1 Eplöffel gutes Speifeöt. 
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Mit Hefe. 

Sn eine Badjchüfjel gibt man 350 Gramm Mehl, dazu 20 Gramm in lauer 
Mitch gelöfte Hefe, 4 Eier, 2 Eflöffel Zuder, 100 Gramm Butter, Salz und 
ein wenig geriebene Sitronenfchale. Dann arbeitet man den Teig gut ab, bis er 
Blaſen wirft, läßt ihn an warmer Stelle gehen und bädt ihn dann gleich. 


Rofettenwaffeln. 2 ganze Eier, 1 Taſſe Milch, 1 Prife Salz, 1 Taſſe Mehl, 

1 Prije Zuder. 
- Milch mit Eiern vermijchen, langjam das Mehl damit anrühren, Salz und Zucker 
dazu. Der Teig muß dickflüſſig ſein, lieber dann noch etwas Mehl dazu. Das 
Roſetteneiſen mit dem Fett heiß werden laſſen, herausnehmen, in der Luft einen 
Moment lajjen. Bon dem Zeig immer eine Kleinigkeit in ein Schüjjelchen geben, 
das Eifen in den Teig nicht tief tauchen, Teig darf nicht über das Eijen geben, 
lofort in das heiße Fett, hellgelb baden. — Nimmt man die Rofetten als Nach— 
fpeife, jo gibt man 2 gejtrichene Raffeelöffel Zuder zur Maſſe. 


Sandwaffeln. 

125 Gramm Butter rührt man ſchaumig, gibt langſam 3 Eigelb, 100 Gramm 
Puderzucker, 65 Gramm Kartoffelmehl und ebenſo viel Weizenmehl dazu, noch 
etwas geriebene Sitronenfchale und zieht zulett den Schnee der Eiflar darunter. 


Gejchlagene. 

14 Rilo Butter rührt man mit 2 Eigelb ſchaumig und gibt dann unter Rühren 
125 Gramm feines Weizenmehl dazu. Dann fchlägt man das Eiweiß zu Schnee 
und 14 Liter fauren Rahm zu Schaum, rührt beides langſam unter die Maſſe 
und bädt fofort in heißem Eifen. 


Mit Mandeln. 

Man rührt 70 Gramm Butter mit 4 Eigerb ab, gibt 70 Gramm geichälte, 
recht fein gejtoßene Mandeln, 100 Gramm Zuder mit Zimt oder abgeriebene 
Sitronenfchale oder Vanille, 70 Gramm Mehl, 6 Eplöffel guten Rahm, den 
Schnee von 2 Eiweiß; dazu und bädt. 


Hefewaffeln. 60 Gramm Yutter, 1 Eßlöffel Zuder, 1 Prife Salz, 180 Gramm 
Mehl, 2 Eier, Liter dien, fauren Rahm, '/, Liter Milch, 15 Gramm Hefe. 
Zum Baden: 50 Gramm Fett. Zum Beftreuen: 30 Gramm Zuder. 

Man rührt Butter, Zuder, Eier jchaumig, gibt abwechflungsweije Rahm und 

Mehl, die Prije Salz und die mit der Milch aufgelöjte Hefe dazu. Dann wird 

die Waffelform erhißt, mit Fett bejtrichen, je nach der Größe der Form '/, bis 

1/, Liter Zeig bineingefüllt und unter öfterem Wenden des Waffeleiiens auf 

beiden Seiten goldbraun gebaden. Nach dem Baden aus dem Eiſen nehmen, mit 

der Schere auseinander fchneiden, dann in ganz feinem Zuder ummwenden und 
fofort auftragen. 


Feine Waffeln. 140 Gramm Yutter, 1 Eßlöffel Zucker, 1 Prije Salz, 6 Eigelb, 
14 Liter füßen Rahm, 140 Gramm Mehl, 6 jehr jteife Eifchnee. 


Butter, Zuder, Eigelb ſchaumig rühren, Prife Salz hinzu, das Mehl, ab- 
wechllungsweije den Rahm und zuleßt den jehr fteifen Schnee. Die Maſſe in die 
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ausgefettete Waffelform ftreichen und unter mehrmaligem Wenden goldbraun 
baden. Nach dem Baden fofort aus dem Eifen nehmen und fehr gut mit Staub- 
zuder bejtreuen. Mit Fruchtfoße oder Weinſchaumſoße jervieren. 


Zwetfchgenbavefen. 180 bis 200 Gramm Weißbrotwecken oder 5 bis 6 geſtrige 
Semmeln, 125 Gramm Zwetſchgenmarmelade, % Liter Milch, 2 Heine Eier, 
Semmelbröfel, Zuder und Zimt, Fett zum Ausbaden. 
Die Weißbrote werden abgerieben in dünne Scheiben gefchnitten, die eine Oeite 
mit Marmelade bejtrihen und mit einer anderen Hälfte bededt. Wenn alle Brote 
gefüllt find, Iegt man fie in kalte Milch, läßt fie eine Viertelſtunde ſtehen, wendet 
ſie dann um, damit ſie gut durchweichen. Die übrig gebliebene Milch ſprudelt 
man mit den Eiern ab, wendet die Baveſen darin, dann in Semmelbröſeln, bis 
ſie keine mehr annehmen. Hierauf in der Pfanne im heißen Fett ſchön hellbraun 
baden. Noch warm mit Zucker und Zimt beſtreuen und zu Tiſch geben. Sind 
auch kalt fehr vorzüglich zu eſſen. 


Gebadene Zwetichgen. 


Man zieht den Früchten die Haut ab, nimmt den Kern heraus, an deſſen 
Stelle man eine geſchälte Mandel einlegt, taucht die Frucht in dünnen Hefeteig, 
der ſchon etwas gegangen iſt, oder in Pfannkuchenteig, bäckt ſie dann in Schmalz 


und beſtreut ſie mit Zucker. 
Gebackene Pfirſiche oder Aprikoſen. 


Die Früchte werden geſchält, halbiert und mit Zucker bejtreut, Ya Stunde liegen 
lafjen, dann in gegangenen, dünnen Hefeteig getaucht und in Schmalz gebaden. 


Gebadene Holunderdolden (Hollerftrauben). 


Schön aufgeblühte Blütendolden von Holunderftauden werden gut abge- 
fchüttelt oder in Waſſer abgeſchwemmt und wieder getrodnet; dann taucht man 
fie in feinen Pfannfuchenteig, bädt fie in heißem Fett und beftreut fie mit Zuder. 


Gebadene, gefüllte Gipfel. 


Gute, Kleine Üpfel werden gefchält, das Kernhaus entfernt, ohne fie zu hal- 
bieren. Hierauf macht man aus Apfel in die ausgeftochene Öffnung paſſende 
Stöpfel, gibt einen als Boden hinein, füllt den Apfel mit einer guten Marme- 
lade, jchließt mit dem anderen Stöpfel ab, dreht den Apfel in Mehl, dann Ei 


und feinen Bröjeln. Dann bädt man fie in heißem Schmalz fertig und beftreut 
fie mit Vanillezuder oder Zuder und Zimt. 


Gebadene Semmelfchnitten. (Urme Ritter.) 


Große Semmeln werden entrindet, in 3 bis 4 Scheiben gefchnitten, dann mit 
Mid oder Rahm übergofien und etwas stehen gelafien. Sind fie weich ge- 
worden, jo läßt man fie abtropfen, dreht fie dann in Ei und feinen Yröfeln und 
bädt fie {hön braun. — Man gibt dazu Obſtkompotte. 


‚ Oder: Man beftreicht eine Semmelſcheibe mit beliebiger Marmelade und dedt 
eine andere Scheibe darauf. Das Ganze befeuchtet man dann mit rotem Gewürz. 


wein, dreht es in Mehl, dann Ei und feinen Bröfeln, bädt es in Fett und jer- 
viert es mit Zuder und Zimt beftreut. 
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Dder: Man verdünnt AUprifofenmarmelade mit gutem Weiß- oder Rotwein, 
taucht die Semmeljchnitten hinein und dann in dünnen Pfannkuchen oder Dme- 
lettenteig, bädt fie in Fett und ferviert fie mit Zuder bejtreut. 


Dver: Man halbiert eine entrindete Semmel, jchneidet dieſe wieder in zwei 
Scheiben, jedoch fo, daß dieje noch zufammenhängen bleiben, gibt dazwiſchen 
paflierte Erdbeeren, die man mit feinen Bröſeln und Zuder gemijcht hat, oder 
eine andere Marmelade, taucht dann die Scheiben in Falten, füßen Rahm, läßt 
diefen gut einziehen, dreht das Ganze dann in Mehl und Ei, bädt es in heißem 
Fett und jerviert es mit Zimt und Zuder bejtreut. 


DDoljterzipfel oder Hafenohren (Hafenöhrl) I. (Sehr billig.) 

Aus 14 Rilo Mehl, dem man etwas ganz feine Bröſel zufügen tann, 1 Prife 
Salz und etwas in heißer Milch aufgelöjter Butter maht man einen weichen 
Zeig, den man recht aut abfchlägt und dann einige Zeit ruhen läßt. Dann treibt 
man ihn meljerrüdendid aus, radelt ihn zu Dreieden oder verſchobenen Vier⸗ 
ecken, bäckt dieſe in heißem Fett, beſtreut ſie mit Zucker und gibt eine ſüße Frucht⸗ 
ſoße oder Kompott dazu. 


Haſenöhrl II. 300 Gramm Mehl, 50 Gramm Butter, 3 Eßlöffel ſauren Rahm, 

3 Eplöffel Zuder, 2 Eier, 1 Prife Salz, 1 Zeelöffel Badpulver 
Die Zutaten werden wie zu einem Mürbeteig verfnetet. Der Teig muß ruhen, 
wird dann H Sentimeter did ausgerollt; mit dem Rädchen werden Rauten oder 
verfchobene Vierecke abgefchnitten und dann im ſchwimmenden Schmalz gebaden. 
(Rommt mehr als Raffeegebäd zur Geltung.) 


Gebaͤckene Mäufe. 


Man bereitet einen Hefeteig wie für Krapfen, gibt etwas Korinthen oder 
Rofinen darunter und läßt ihn gut geben. Dann fticht man mit einem, in warmes 
Fett getauchten Löffel große Noden heraus und legt dieje fofort in heißes Fett 
und bädt ſchön braun. Man muß das Gelchirr bis zum Wenden der Mäufe zu- 
gededt halten. Bor dem Anrichten betreut man fie mit Zuder. 


Ringelſpäne. 

Man bereitet Mürbeteig, dem man etwas fein geſtoßenen oder auch ganzen 
Anis beifügen kann, treibt ihn meſſerrückendick aus, radelt oder ſchneidet ihn in 
fingerbreite, 10 bis 15 Zentimeter lange Streifen, dreht dieſen Streifen Teig 
ſpiralenförmig um das Ende eines Kochlöffelſtiels, hält dann den Stiel mit dem 
darum gewundenen Teig in das heiße Fett, bäckt dieſen ſchön braun, löſt das 
Gebäck vorſichtig ab und beſtreut es beim Anrichten mit Zucker. Man gibt eine 
ſüße Fruchtſoße, Creme oder Kompott dazu. 


Spritſtrauben. 

4, Kilo feines Mehl, % Liter a A oder Waſſer und 100 Gramm Butter 
fowie 1 Prife Salz rührt man auf dem euer, bis fich der Teig vom Topfe löſt. 
Hierauf läßt man den Teig ausfühlen, rührt dann 4 Eigelb und Zuder nad) Ge- 
ſchmack mit Sitronengeruch dazu, füllt diefen Zeig in einen Sprigbeutel und 
fprigt ihn in verfchlungenen Windungen in das heiße Fett und bädt die Strau- 
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ben ſchön goldbraun; beftreut fie beim Anrichten mit Suder. — Man kann dieſe 
Strauben auch von Bierteig machen. Anſtatt Waſſer oder Milch nimmt man 
dasſelbe Quantum an hellem Bier. 
Natronküchlein. 4 Eier, 180 Gramm Zucker, 1 Priſe Salz, 1, Liter ſauren 
Rahm oder Mil, 150 Gramm Zuder, 1 Meſſerſpitze Natron, 54 Kilo Mehl 
© (Ausbadfett). 
Butter wird fhaumig gerührt, abwechflungsweife Eier und Zuder dazu, dann 
1 Prife Salz, 1 Prife Natron und fo viel Mehl, daß ein fteifer Teig entitebt, 
der ſich ausrollen läßt. Man fticht mit einem Weinglas Plätschen heraus; mit 
einem Schnapsglas oder einem Heinen Ausftecher fticht man das Mittlere der 
Plätzchen aus, jo, daß Ringe entitehen. Man bädt die Ringe in heißem Fett 
goldbraun und beſtreut fie mit Zuder. 


Purzeln. % Kilo Mehl, 1 Taſſe Rahm, 2 Eier, 1 Taſſe Zuder, 1 Pädchen 
Badpulver. 
Gier und Zuder fhaumig rühren, Mehl, Rahm und zuleßt Backpulver bei- 


mifchen, aus dem Teig Heine Rügelchen formen und ſchwimmend in heißem Fett 
goldbraun ausbaden. 


Apfelküchle. 125 Gramm Mehl, 2 Eier, , Liter Weiß- oder Apfelwein, 6 große 
Apfel, Zuder nah Bedarf, 1 Ehlöffel Arrak oder Rum, Ausbadfett, Zucker 


zum Bejtreuen. 
Es follen möglichjt weiche Apfel fein; fie werden geichält, der ganzen Länge nad) 
das Kernhaus herausgenommen und die Apfel in waagerechte Scheiben durch- 
geihnitten, gezudert, mit Rum beiprengt und zugededt zum Durchziehen. Dann 
rührt man einen Pfannkuchenteig, zieht den Eifchnee darunter. Die Apfel werden 
im Teig gewendet, ins heiße Schmalz oder Ausbadfett gegeben und goldbraun 


gebaden. (Beim Anrichten mit Zuder bejtreuen.) Als Zufpeife Aprifofenjoße, 
Hagebutten- oder Weinſchaumſoße. 


Bananen gebaden, in Vierteig. 


Die Bananen werden gejchält, in ziemlich große Scheiben gefchnitten, ger 
zuckert und mit etwas Rum oder Zwetſchgenwaſſer beträufelt, worauf man ſie 
20 Minuten ziehen läßt. Indeſſen macht man einen glatten Teig von Bier, 
Mehl, etwas Salz und Yutter, zieht einige Eiweiß darunter, die man zu Schnee 
geſchlagen hat, taucht, nachdem der Teig etwas geruht hat, die Bananenſtückchen 
——— bäckt ſie in heißem Butterfett, beſtreut ſie dann mit Zucker und ſerviert 
ie gleich. 

Der: Man macht einen Badteig von 130 Gramm Mehl, etwas zerlaffener 
Butter, 1 Eigelb, Mil, etwas Rum oder Kognak, zieht zulegt den Schnee von 


1 big 2 Eiweiß darunter und bädt damit die verjchiedenften Früchte, welche man 
auf dieſelbe Art, wie oben die Bananen, vorbereitet hat. 


Krapfen von Reis. 


YA Kilo Reis kocht man in Milh mit 1 Prife Salz di | 
4 Ri 1a: 3 did, aber nicht ganz 
weich, gibt dazu Zuder mit dem Abgeriebenen einer Zitrone oder Drange oder 
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auch Vanillezucker, ftreicht ihn dann fingerdid auf ein gefettetes Blech, läßt ihn 
erkalten, fticht Rrapferl aus, welche man in Ei und Bröſel dreht und bädt. 


Mit Rofinen. 

Der noch heiße, gekochte Reis wird mit Rofinen, Rorinthen, fein gejtoßenen ° 
Mandeln, etwas Butter und 1 bis 2 Eiern oder Eigelb gemijcht, auf das ge- 
fettete Blech gejtrichen, erfalten lajjen, dann ausgejtochen, in Ei und feinen 
Bröſeln gedreht und gebaden. 


Mit Marmelade gefüllt. 

Der Reis wird mit 1 Prije Salz, etwas gemahlenen Mandeln und wenig 
Zuder in Milch did, aber nicht ganz weich gekocht; dann läßt man ihn etwas er- 
falten, treibt ihn Eleinfingerdid aus, fticht ihn aus, gibt auf einen Fled 1 Kleinen 
Löffel Aprikofenmarmelade, deckt darüber mit einem zweiten Fled, drüdt beide 
gut zuſammen, Täßt den Reis vollflommen erfalten, dreht die Krapferl dann in 
Ei und feinen Bröfeln und bädt jie. 


Nudelkrapfen, gefüllt. 

Nudeln, die man von feinem Mehl, einigen Eigelb und 1 Prije Salz ber- 
geftellt hat, werden mit fühem Rahm, etwas Vanille und Zuder did eingefocht, 
dann auf ein gefettetes Blech geftrichen (halbfingerdid), erfalten lajjen, ausge- 
jtochen, je 2 mit Aprikoſen oder anderer Marmelade gefüllt, in Ei und Bröſeln 
gedreht, in Schmalz gebaden und mit Zuder bejtreut ferviert. 


Gremefrapfen. 

Bon großen Semmeln reibt man die Rinde ab, gibt fie in eine Schüſſel, über- 
gießt fie mit einer Creme, die man von % Liter füßen Rahm, 3 Eigelb und 
Zuder mit Vanillegeruch auf dem Feuer gerührt hat, läßt jie einziehen, dreht die 
Senmeln dann in Ei und Bröſeln, bädt fie im Schmalz und jerviert fie mit 
Zuder und feiner Schofolade bejtreuf. 


Portugiefer KRrapfen. 

Man bereitet einen Mürbeteig von 150 Gramm Mehl, 30 Gramm Butter, 
etwas Salz, 2 Eigelb, etwas Rahm und Wein, treibt ihn mejjerrüdendid aus, 
teilt ihn in gleiche Hälften, gibt nun in gleichmäßiger Entfernung reihenweije 
fleine Häufchen von Mandelfülle darauf, die man von 3 Eigelb, 100 Gramm 
Zuder, 100 Gramm fein gemahlenen Mandeln, Geruh von Drange oder Zi— 
trone, Rofinen und Korinthen bereitet hat, dedt die andere Hälfte des Ieeiges 
darüber und radelt nun die Häufchen reihenweife als vieredige GStüde heraus, 
drückt die Enden gut aufeinander, damit die Fülle nicht ausfließt, und bädt das 
Ganze in heißem Fett. 


Erdbeerfrapferl. 

‚Man bereitet Mürbeteig wie oben, treibt ihn wie diejen aus, belegt wie oben 
die eine Hälfte des Teiges mit Häufchen von gut gezuderten Erdbeeren, bejtreicht 
rund herum mit Ei, dedt die andere Hälfte Teig darüber und radelt vieredige 
Stücde heraus, die man in heißem Fett bädt und dann mit Vanillezuder bejtreut. 
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Türkiſche Krapferl. 


Eine Handvoll Haſelnüſſe ſtößt man mit % Stange Vanille recht fein, gibt 
dann etwas Honig dazu und macht daraus einen Teig. Hierauf verrührt man 
3 Eßlöffel Yutter (geſchmolzen) mit 3 Eigelb, einigen Eflöffeln Milch oder 
Rahm, etwas Salz, gibt dazu fo viel Mehl, daß es einen mittelfeften Teig gibt, 

arbeitet diefen gut ab, fchneidet ihn in gleiche Hälften und rollt jede meſſer— 
rüdendid aus, belegt eine Hälfte mit Heinen Häufchen von Der Hafelnußmafje 
(ziemlich dicht), Tegt dann die andere Zeighälfte darüber, drüdt den Teig um 
jedes Häufchen feft, fticht dann mit einem fehr Kleinen Ausftecher die Krapferln 


aus und bäckt ſie ſofort in heißem Fett, dreht ſie dann in Vanillezucker und 
ſerviert ſie. 


Torten 


Hochzeitstorte. Zum Teig: 6 Eigelb, 6 Eiſchnee, 5 eiſchwer Zucker, 4 eiſchwer 
Mehl. Zur Creme: 150 Gramm Butter, 200 Gramm geſiebten Puderzucker, 
200 Gramm geſchälte, geriebene Mandeln, 2 bis 4 Eigelb, 1 Eßlöffel Arrak, 
1 Eßlöffel Schlagrahm. Zum Garnieren: % Liter Schlagrahm mit etwas 

Zuder gewürzt, 3 bis 4 Pijtazien. 
Eigelb mit der Hälfte des Zuders dickſchaumig rühren, Eiweiß zu Schnee jchla- 
gen, Reſt des Zuders Löffelweife einfchlagen. Eiweißmaſſe auf die Eigelbmaſſe 
geben, Mehl darauf fieben, Zeig leicht untereinander heben und in zwei gleich 
großen, gebutterten und bemehlten Springformen bei Mittelhige. 30 Minuten 
baden. Die erfalteten Böden durchfchneiden, mit Creme zufammenjegen. Torte 
mit gefüßtem Schlagrahm überziehen und beiprigen und mit gewiegten Piftazien 


beitreuen. — Zur Creme: Butter Shaumig rühren, gefiebten Puderzuder, Eigelb 
und die übrigen Zutaten beimifchen. 


Erdbeertorte. 375 Gramm Mehl, Kilo Yutter, 125 Gramm Zuder, 1 Ei. 


Aus obigen Zutaten Mürbeteig hertellen, diefen in 2 gleich großen Böden mit 
Rand goldgelb baden. 1% Kilo Walderdbeeren durh ein Sieb ftreichen, mit 
200 Gramm Zuder und mit 15 Gramm vorbereiteter Gelatine mifchen. (Gelatine 
> Minuten kalt einweichen, gut ausdrüden und in 1 Eflöffel heifem Waller 
auflöjen.) Erdbeeren auf Eis rühren, 44 Liter Schlagrahm unterziehen, wenn Die 
Maſſe anfängt, did zu werden, auf den Boden geben, a Kilo Unanaserdbeeren 
hineindrüden, mit Schlagrahm fpriten. . 


Prinzregententorte. Zum Zeig: 300 Gramm Yutter, 300 Gramm Zuder, 2 Ei- 
geld, 2 ganze Eier, 300 Gramm Mehl, Schale % Zitrone. Zur Fülle: 
Ya Kilo Tafelbutter, 44 Kilo gejiebten Puderzuder, 200 Gramm in Wafler- 
bad aufgelöfte Schofolade. Zum Guß: 200 Gramm gute Speijefchofolade, 
haſelnußgroßes Stüd Yutter, 7 bis 8 Eßlöffel Waſſer, 7 bis 8 Ehlöffel Zuder 

zum Faden gekocht. 

Sutter Ihaumig rühren, Zuder, Eier, Mehl, Zitrone langſam beigeben, 2 gleich 

große gebutterte und bemehlte Böden von Springformen mit dem Zeig jehr dünn 

beftreichen, bei jehr guter Hige 50 Minuten baden, noch warm abnehmen. (Re 
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zept gibt 8 Böden.) Die erfalteten Böden mit Creme aufeinander fegen, Torte 
mit Schofoladeglafur überziehen. — Zur Creme: Yutter fhaumig rühren, ge- 
fiebten Puderzuder und aufgelöfte Schokolade beigeben. — Zum Guß: Schofo- 
lade im warmen Wafferbad auflöfen, Suder und Waſſer zum ER fochen, zur 
Schokolade rühren, Yutter beimifchen. 


Hausmannstorte. Zum Zeig: 130 Gramm YButter, 300 Gramm Zuder, 4 Eigelb, 
2 Taſſen kalte Milch, 400 Gramm Mehl, 20 Gramm Mandeln, Schale 1 3i- 
trone, 1 Badpulver. Zum Züllen: 125 Gramm XUprifofenmarmelade. Zur 
Slafur: 375 Gramm gejiebten Puderzuder, 2 Eplöffel Zitronenjaft, 2 Eß— 

Löffel Arrak, 2 Eßlöffel heißes Waſſer. 


Butter Shaumig rühren, Zuder, Eigelb, Mehl und Milch abwechſlungsweiſe 
beigeben. Badpulver und Schnee zugeben. Maſſe in gebutterte, bemehlte Spring- 
form bei Mittelhige 1 Stunde baden. Erkaltet durchichneiden und mit Marme- 
lade zufammenfeßgen. Torte mit weißer Glafur überziehen. 


Dunfchtorte: Einmal Rezept Biskuitteig. Zum Füllen: 14 Kilo Marmelade. 
Zum Guß: 375 Gramm gefiebten Pupderzuder, 2 Eßlöffel Zitronenfaft, 2 Eß— 
Löffel Arrak, 2 Eßlöffel heißes Waſſer. 


Eigelb und die Hälfte des Zuckers didfchaumig rühren, Eiweiß zu Schnee jchla- 
gen, Zuder Löffelweife einfchlagen, Eiweißmafje auf die Eigelbmajje geben, 
Mehl im Ganzen darauffieben, leicht unterheben, die 3 Schichten aufeinander 
geben, Maffe in 2 gleich große gebutterte und bemehlte Springformen geben, bei 
Mitteldige 25 Minuten baden. Die erfalteten Böden mit etwas Arrak tränfen, 
mit Marmelade zufammenfegen und mit Glaſur überziehen; wenn Glafur ge- 
trodnet, mit Angelika und roten Kirfchen verzieren. — Zur Glafur: Gefiebten 
Puderzucker mit Zitronenjaft und Arrak und mit heißem Waſſer verrühren. 


Kirfchtorte mit Mandelguß. Zum Zeig: % Kilo Mehl, 4 Kilo Butter, 
125 Gramm Zucker, Schale von 1 Zitrone, Y% Glas Wein, 1 bis 11% Kilo aus- 
gejteinte Kirfchen, etwas Semmel- oder KRuchenbröfeln. Zum Guß: 4 ganze 
Eier, 60 Gramm geriebene Mandeln, 50 Gramm fein geriebenen Zwiebad, 

100 Gramm Suder, 14 Liter ungejchlagenen jüßen Rahm. 


Butter und Zuder fchaumig rühren, Sitronenfchale beigeben, dann Mehl und ab- 
wechſlungsweiſe den Wein, nad Belieben 1 Zeelöffel Badpulver, Teig ab- 
fneten, vom Zeig Boden und Rand einer Springform auslegen, Kuchen vor- 
baden, Ruchenboden mit etwas Semmelbröfeln bejtreuen, ausgejteinte Kirichen 
darauf legen und zudern, den Ruchen goldgelb fertig baden. Den fertig gebadenen 
Kuchen ausfühlen laſſen, dann die fertige Maſſe darauf geben und den Kuchen 
nochmals bei Oberhitze überbaden. — Zum Guß: Eigelb jchaumig rühren, Zuder 
dazu, Mandeln, Zwiebadbröfeln, zulegt den Rahm und den fehr fteifen Schnee. 
Den Guß did auftragen. 


Baumftamm. 6 Eigelb, 6 Eifchnee, 125 Gramm Zuder, 65 Gramm Reismehl, 
65 Gramm Weizenmehl. Sur Fülle: 375 Gramm Butter, 375 Gramm ge- 
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fiebten Puderzuder, 375 Gramm Kuvertüre. Zum PBerzieren: Hohlhippen, 
Bi gewiegte Piftazien. 

Eigelb mit Hälfte des Zuders ſehr ichaumig rühren, das Eiweiß zu ſehr jteifem 
Schnee ſchlagen, in das Eiweiß die andere Hälfte des Zuders prifenweije hinein- 
ihlagen. Dann die jhaumig gerührte Eigelbmaſſe dazu und zuletzt das Mehl. 
Den Teig auf Blech, welches man mit gefettefem Dergamentpapier auslegt, 
10 Minuten baden. Dann Schnell auf ein gezudertes Brett ftürzen, ſofort füllen 
und rollen. Muß fehr rafch gehen. — Zur Fülle: Die Kuvertüre in warmes 
Waſſerbad ftellen, bis fie zerſchmolzen ift. Butter ſchaumig rühren. Abwechjelnd 
den gefiebten Puderzuder und Kuvertüre zur ſchaumigen Yutter geben. Zit die 
Roulade erkaltet, kann man fie mit dem Reſt der Fülle beftreichen oder mit Spriß- 
beutel befprigen der Länge nach, mit Hohlhippen und gewiegter Pijtazie verzieren. 


Käfetorte mit Biskuitguß. 375 Gramm Mehl, 190 Gramm Yutter, 90 Gramm 
Zuder, 1 Ei, 1 Eigelb, 1 Prife Salz, Sitrone, 3 bis 4 Eflöffel Milch, 1 Eß— 
Löffel Arrat. Zum Belag: 70 Gramm YButter, 200 bis 250 Gramm Zuder, 
3 Eigelb, 4 Kilo Topfen, 2 bis 3 Ehlöffel Milch oder fauren Rahm, 1 EP» 
Löffel Mehl, 30 Gramm in Stifte gejchnittene, gefchälte, fühe Mandeln, 3 bis 
4 bittere Mandeln, 125 Gramm Weinbeeren, 3 Eijchnee, 1 Prije Zimt. 

Mürbeteig heritellen, d. h. Butter zerlafjen, wieder abkühlen, Suder und Eier zu 

Schaum rühren, andere Zutaten beigeben, Teig verfneten, etwas ruhen laſſen, Falt 

ftellen. Den Zeig dann nad der Form ausrollen, Rand mit Eiweiß anfleben, 

mit Eigelb beftreichen, Boden mit der Spicknadel durchſtechen, Boden hellbraun 
baden, Zwiebadbröfeln daraufgeben und dann den didflüjjigen Belag etwas an— 
baden, dann Biskuitguß aufjtreichen. Kuchen fertig baden, im ganzen 1 Stunde 

Badzeit. Mit Pupderzuder befieben. Kalt fervieren. — Zum Belag: Butter 

Ihaumig rühren, Zuder, Eigelb, Mandeln, Mehl, Milh. Diefe Mafje zu dem 

durch Sieb geitrichenen Topfen geben, dann Weinbeeren und Schnee dazu. — 

Zum Bisfuitguß: 2 Eigelb mit einem Eßlöffel Zuder fchaumig rühren, von 2 Ei- 

weiß jteifen Schnee fchlagen, prifenweife auch..1 Eflöffel Suder zum Schnee, 

dann zum Schnee au) ſchaumig gerührte Eigelbmafje vorfichtigft mengen. 


Brottorte. 


14 Kilo fehr fein geftoßener Zuder wird mit 12 Eidottern % Stunde lang 
recht ſchaumig gerührt, hierauf das von 8 Eiern zu Schnee gefchlagene Weiße 
behutſam damit vermijcht. Nun werden 210 Gramm unabgezogene, fein geriebene 
Mandeln, 2 Tafeln fein geriebene Schokolade, Hein gehadte, friſche Zitronen- 
und verzuderte Drangenichalen (das find 100 Gramm Zitronat und 50 Gramın 
Drangeat), gejtoßener Zimt und Nelken und 1 gute Handvoll fehr fein geriebene,, 
angefeuchtete, ſchwarze Brotbröfeln durcheinander gegeben. Iſt nun alles wohl 
durcheinander gemijcht, ſo wird es in eine runde oder längliche Form gefüllt und 
langjam in einem abgefühlten Dfen gebaden. Die Zeit des Garbadens (ungefähr 
1 Stunde) Täßt ſich am beiten entnehmen, wenn man eine feine Stridnadel hinein- 
ſtößt. Iſt diefe beim Herausziehen troden, fo daß ihr nicht im geringiten Teig- 
artiges anflebt, jo ift die Torte ausgebaden und muß dann gleich aus dem Ofen 
genommen und, fiber ein Sieb geftürzt, abgekühlt werden. Über die Torte fommt 


eine Arrakglafur. Das ZTortenblech ift mit Butter auszuftreichen und mit fein 
geriebenen Brotbröfeln auszuftreuen. 
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1. Sachertorte, 2. Havannatorte, 3. Haselnußtorte, 4. Punschtorte, 5. Kastanientorte, 
6. Croquanttorte 


Topfentorte. 

Ein Tortenblatt aus mürbem Zeig baden (1, Kilo Mehl, 60 Gramm Butter, 
1 Ei, 2 Eplöffel Zuder) oder aus billigerem Zeig. %% Kilo Topfen, 2 Eigelb, 
60 Gramm Butter und 60 Gramm DBanillezuder verrühren, 3 Eßlöffel gut ge- 
wajchene, getrodnete Roſinen dazu geben, Maſſe auf gebadenes Zortenblatt 
ftreichen. Schnee der 2 Eiweiß mit 2 Eßlöffel Zuder fchlagen, obenauf geben, 
das Ganze noch 10 Minuten in nicht zu heißer Röhre baden. 


Hafelnußtorte. 
6 Eigelb und 200 Gramm Zuder % Stunde rühren, 4 Kilo geriebene Hafel- 
nüſſe und die 6 Eijchnee darunter heben und langjam baden. 


Hafelnußtorte. 8 Eigelb, 8 Eifchnee, 220 Gramm geriebene Hajelnüjle, 150 Gr. 

Suder. 
Eigelb mit Hälfte des Zuders ſchaumig rühren. Reſt des Zuders prifenweije zum 
fteifen Schnee, Eigelbmajje zur Schneemafle und zuleßt die geriebenen Hafel- 
nüfle. Auf gefettetem Pergament in 2 Springformen baden. Fülle: 100 Gramm 
Tafelbutter, 100 Gramm geriebene Haſelnüſſe, 100 Gramm Zuder, 2 Eigelb, 
25 Gramm gebrühte feingewiegte Pijtazien, 15 Gramm gemwiegtes Zitronat, 
5 Ehlöffel Weißwein. Butter jchaumig rühren, alle Zutaten dazugeben und Die 
Torte füllen, mit brauner Suderglafur oder Schlagrahm überziehen, Zuder in der 
Pfanne bräunen, aufgießen und erfaltet Löffelweije zum gejiebten Puderzuder. 


Sandtorte. 280 Gramm Butter, 200 Gramm Zuder, 4 Eier getrennt, 1% ERlöffel 

Rahm, 280 Gramm Reismehl, 1 Meſſerſpitze Badpulver, geriebene Zitronen- 

ſchale. 

Butter, Zucker, Eigelb ſchaumig rühren, das mit Badpulver geſiebte Mehl löffel— 

weiſe zugeben, zuletzt den ſteifen Schnee; in vorbereiteter Springform bei ſchwa— 

cher Hitze 1 Stunde backen; in der Form erkalten laſſen, ſtürzen, beliebigen Guß 
oder Puderzucker. 


Havannatorte. 10 Eier getrennt. 14 Kilo Mehl (halb Weizen-, halb Reismehl), 
200 Gramm SZuder, 150 Gramm Mandeln. Zum Füllen: 14 Kilo Butter, 
200 Gramm Puderzuder, 4 Eigelb, 2 Eßlöffel Kaffee-Ertraft. Zum Gar- 

nieren: Hohlhippen, geröjtete Manpelitifte. 

Weichen Biskuitteig mit gejchälten geriebenen Mandeln herjtellen, bei ſchwacher 

Hiße baden, erfaltet Durchjchneiden. 


Leipziger Zitronentorte. 

125 Gramm Mandeln abziehen, ftiftförmig fchneiden, 70 Gramm altbadene 
Biskuits jtoßen, mit 1 Meſſerſpitze geſtoßenem Zimt, dem abgeriebenen Gelb 
1 Zitrone, dem Saft von 3 Zitronen und M Kilo Zuder verrühren. Bon 
4 Zitronen die äußere und innere Schale entfernen, die Zitrone in dünne Schei- 
ben Schneiden, die Kerne herausnehmen, jo daß die Scheibehen ganz bleiben. Den 
[eig zuerjt oben mit der obigen Mafje, dann mit den Scheiben regelmäßig be- 
legen. Vom mürben Zeig Streifen zum Gitter jchneiden, mit Ei bejtreichen, nach 
dem Baden mit Wein und Zuder vermengten Sitronenfaft zwiichen die Gitter 
gießen. Das Gitter kann auch wegbleiben. Die Torte hält fich lange friich. 
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Rajtanientorte I. 

18 big 20 Stüd fehr große gebratene Rajtanien werden gejchält, reibt fie dann 
und treibt fie durch ein Sieb, gibt zum Abtrieb 100 Gramm Butter, 5 Eigelb 
und 70 Gramm Zuder, mifht 70 Gramm gefchälte, fein gefchnittene Mandeln, 
ein wenig Zimt und Sitronenfchale dazu, mengt den Schnee von 3 Eiern dazu, 
füllt die Maſſe in einen mit eingefochten Früchten ausgelegten Zortenreif, be- 
ftreicht fie mit Ei und bädt fie bei mäßiger Hiße. 


Raitanientorte II. 

14 Kilo Zuder miſcht man mit Vanille zu der doppelten Gewichtsmenge 
gekochter und pailierter Kaftanien, gibt dann 5 Eigelb in eine Schüjjel, rührt fie 
gut und gibt nach und nad) die Mifchung dazu. Wenn man die Maſſe % Stunde 
gerührt hat, mengt man den Schnee der 5 Eier darunter und bädt das Ganze im 
Tortenreif. 


Kaſtanientorte III. 

1 Kilo große Kaſtanien werden gekocht und dann geſchält, paſſiert; dann 
ichlägt man Schnee von 5 Eiweiß mit 280 Gramm Zuder und Danillegeruch, 
Saft 1 Drange, mifcht die paifierten Früchte dazu, bädt die Maſſe im ZIortenreif 
und überzieht fie mit Schofoladenglafur nach Erkalten. 


Dattelfuchen. 


250 Gramm entjteinte Datteln und 125 Gramm leicht angeröjtete Hajelnülje 
werden fein gehadt. 250 Gramm Mehl, 200 Gramm Suder, 1 Prile Salz, 
Banille und 1 guten Teelöffel voll Badpulver hinzugegeben und alles mit 
2 Eiern ordentlich durchgerührt. Man füllt den Ruchen in eine Rönigsfuchenform 
und läßt bei mittlerer Hige etwa 40 Minuten baden. Nach Auskühlen überzieht 
man mit Wajlerglafur. 


Teekuchen. 


1 Ei wird mit 100 Gramm Zucker ſchaumig gerührt, dann 50 Gramm ge— 
Ihmolzene Schofolade und 30 Gramm zerlajjene Yutter hinzugefügt und mit 
Taſſe voll Milch verarbeitet. Sett fügt man 1 Prife Salz und 125 Gramm 
durchgejiebtes und mit 1 Teelöffel voll Backpulver vermifchtes Mehl hinzu und 
zieht das Ganze mit 1 fejtgeichlagenen Eiweiß Kar. Man füllt diefe Mafje in 
Eleine runde Papierfäjtchen, bädt bei guter Mittelhige aus und beftreut mit 
Pupderzuder. 


Eroquant-Ring. 6 Eigelb, 6 Eijchnee, 150 Gramm Mehl, 150 Gramm Zuder, 
etwas geriebene Zitronenjhale. Zur Creme: 1% Liter Mild, 120 Gramm 
Zuder, % Stange Banille, 4 Eigelb, 50 Gramm Mondamin, 300 Gramm 

Zafelbutter. Zu Eroquant: 300 Gramm Zucder, 60 Gramm Mandeln. 

Eigelb mit Hälfte des Suders mit Schneebejen aut ſchaumig rühren, Eiweiß zu 

ſteifem Schnee ſchlagen, andere Hälfte des Zuckers priſenweiſe zugeben, Eigelb— 

maſſe und Schnee nebſt Zitrone zum Schnee vorſichtig mengen. In gefetteter, 
gebröfelter Ringform bei mäßiger Hite % bis 4 Stunden baden. Nach dem 

Erkalten mit Creme füllen, Croguantring mit Creme leicht beftreichen, mit ge- 

hadtem Croquant bejtreuen. Zur Eroquanttorte gleiche Mafje verwenden. 
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Creme: Mit */; Liter kalter Milch das Mondamin anrühren, die verichlage- 
nen Eigelb dazu, übrige Milch mit aufgefchnittener Vanilleſchote und Zuder auf- 
iegen, in die fochende Milch angerührtes Mondamin nebjt Eigelb geben, auch 
100 Gramm Butter zu, dic kochen, damit bis zum Erfalten rühren. Kalte Creme 
zu 200 Gramm ſchaumig gerührter Yutter geben. 

Zucker ohne Zutaten fo lange auf Feuer rühren, bis er braun und flüjlig ijt. 
Dann gibt man die feingehadten Mandeln zu, verrührt gut mit dem Zuder, 
ichüttet Maſſe auf gebuttertes Brett, jtreicht fie aus und läßt jie fteif werden. 
Zum Eroquantring dann die erfaltete Maije fein baden. 


Diterfpeife. 6 Eigelb, 6 Schnee, 125 Gramm SZuder, 60 Gramm Reismehl, 
60 Bramm Weizenmehl. Zur Vanillecreme: Wie Eroquantring. Zum Be— 
jtreichen des Ringes: Schofolade-YButterereme, 4 Kilo Zafelbutter, 14 Kilo 
Konfitüre, 4 Kilo Puderzuder. Zur Fülle der Eier: 10 Blatt weiße Gela- 
tine, "/,; Liter Waſſer, 125 Gramm füße, 4 bittere Mandeln, 3 Eplöffel Milch, 
34 Liter Raffeerahm, 150 Gramm Zuder, 1 EBlöffel Arrak oder etwas Speije- 

farbe oder 30 Gramm Kakao. 


Zum Ring gleiche Zubereitung, wie bei Croquantring angegeben. Erfalteten 
Ning mit Yutterfchofoladecreme bejtreichen und beiprißen. 

Zur Schofolade-Buttercreme Butter fchaumig, abwechjelnd gejiebten Puder: 
zuder nebft erweichter Konfitüre zugeben. Den Ring mit gewiegten Piftazien 
bejtreuen. In Mitte des Ringes fertige Vanillecreme geben, die man auch mit 
gewiegten Pijtazien beftreut. 

Eierſchalen ausblafen, in Waſſer legen, dann austrodnen lajjen, mit Sl aus: 
pinjeln, ein Loch verfleben, mit ferfiger Crememaſſe füllen, ins Eis ftellen, ſteif 
werden laſſen. 

Gelatine in Waſſer auflöfen, Mandeln abziehen, fein reiben, mit Milch be- 
feuchten, mit fochendem Kaffeerahm übergießen, zugededt 1 Stunde ſtehen laſſen, 
Durch gebrühtes Seihtuch die Mandelmilch abprejien, mit Zuder und Gelatine 
mijchen, in drei Zeile teilen; erjten Zeil mit Kakao füllen, zweiten Zeil weiß 
lajien, mit Arraf mifchen, dritten Zeil mit Farbe roja färben. Maije in 10 Eier 
füllen. 

Die fteifen Eier ſchälen, ins Neft vorjichtig ſetzen, mit der Spige nach oben 
ſtehend. 


Mandelberge. 125 Gramm ſüße geſchälte Mandeln, knapp 100 Gramm Zuder, 

die Schale von % Zitrone, 15 Gramm gewiegtes Zitronat, 1 Kaffeelörtel 

{ Zimt, 2 Eiweiß. 

Die Hälfte der geſchälten Mandeln reiben, die andere Hälfte in feine Streifen 

ichneiden, die geriebenen Mandeln auf dem Feuer mit etwas Zuder gelblich rölten 

und alle Zutaten erfaltet mit dem Eifchnee miichen. Auf Oblatten Häufchen 

ſetzen und bei ſchwacher Hige baden. Nach Belieben noch mit dünner Puder« 
zuderglafur überziehen. 


Kranztorten (Tortenkränze). 


Kranzartige Torten, wenn man fie jo benennen will, jind eine glüdliche Er— 
gänzung gewöhnlicher Torten. Sind dieſe von geihidten Händen bergeitellt, jo 
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ſtellen ſie meiſt mehr vor als eine Torte und, was beſonders bemerkt ſein ſoll, ſie 
eignen ſich auch beſonders zum Ausſchnitt und ebenſo für Geſchenkzwecke. Bei 
Tortenkränzen, die für den Ausſchnitt gerechnet ſind, kommt es beſonders darauf 
an, daß die Fülle gleichmäßig verteilt iſt, weil dieſe an jedem einzelnen Stückchen 
gut ſichtbar iſt. Man ſoll zu einer Portion Tortenkranz immer zwei Stückchen 
geben, die man geſtaffelt auf den Teller legt. 


Kranz von Sandmaſſe I. 


150 Gramm Butter treibt man ſchaumig ab, gibt dabei nah und nah 5 Ei- 
gelb und 150 Puderzuder dazu; rührt den Abtrieb eine Stunde, gibt dann 
150 Gramm feines Kartoffelmehl, 1 Löffel Num und den Schnee der Eiweiß 
dazu, füllt die Maſſe in eine mit Zuder ausgeftreute Form, bädt fie langſam, 
jtürzt fie dann und läßt fie erfalten. Dann fchneidet man die Mafje dreimal durch 
und füllt fie gleihmäßig mit Karamelcreme, bejtreicht dann den ganzen Kranz mit 
gleicher Creme. Nun rollt man von Marzipanteig eine dünne Platte aus, jticht 
aus ihr eine genau auf die Torte pajjende Dede aus, die Hleinfingerbreit ſchmäler 
als die Sorte ſelbſt ift. Diefe Dede fticht man dann in der Mitte jo aus, daß 
nur ein drei- bis vierfingerbreiter Ning bleibt, jchneidet diefen Ring an einer 
Stelle duch, legt ihn oben auf den bejtrichenen Tortenkranz, drüdt ihn feft, was 
vermöge des Einfchnittes ohne Saltenwerfen möglich ift, und fchneidet übrigen 
Marzipan an den Enden ab, Doch fo, daß diefe gut Schließen. Den vom Marzipan 
nicht bededten Zeil des Kranzes beftreut man dann mit gehadten und geröfteten 
Mandeln. Die Platte ſelbſt kann man nad) Belieben mit Creme, mittels Dref- 
fierbeutel3 oder Tüte mit Nöschen ufw. verzieren. 


Marzipan. 


. % Kilo Mandeln, unter denen fih 15 Gramm bittere befinden dürfen, wer- 
den 12 Stunden in faltem Waſſer eingeweicht, dann mit fochendem Waſſer 
überbrübt, zugededt 5 Minuten ftehen Iafjen, hierauf in kaltes Waſſer gelegt, 
worauf fih die Mandeln Leicht enthülfen laſſen. Dieie werden dann zwiſchen 
Tücher im warmen Rohre getrodnet, wobei man darauf zu achten hat, daß fie 
nicht gelb werden. Dann ftößt man fie im Mörfer unter Beifügung von etwas 
Eiweiß recht fein. Nun läutert man 430 Gramm Puderzuder mit wenig Waſſer, 
nimmt das Geſchirr vom Feuer, rührt die Mandeln, 125 Gramm Erdbeer», Him- 
beer- oder fonjtigen Fruchtſaft dazu, dabei ftellt man das Geſchirr ins heiße 
Wajierbad, bis alles recht glatt vermengt ift. Zum Erkalten gibt man den Teig 
auf ein mit Zuder bejtreutes Blech und verwendet ihn dann nach Velieben. Die 


Maſſe kann nad) Bedarf verringert werden, indem man von allen Zutaten ent- 
Iprechend weniger nimmt. 


Kranz von Sandmaſſe I. 


Die gleihe Sandmafje baden, nur mit Zitrone abjchmeden. Der Kranz wird 
dreimal gefchnitten und mit Kirſchbuttercreme gefüllt. Diefe macht man von gut 
weichgefochten (auch Konfervenfrüchte) Sauerfirfchen, die man dann pafliert. 
Sollte das jo entjtandene Püree noch zu dünnflüffig fein, jo kocht man es ein 
und ſchmedt dann damit die fertige Butterereme ab. Jede Füllung wird noch mit 
geteilten Kompottſauerkirſchen reichlich belegt. Oben wird der Kranz wie vorher 
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mit einer Marzipandede abgededt, jo daß außen herum noch die Hälfte frei 
bleibt. Den Marzipan bejtreicht man mit rotgefärbter, heißer Aprifojenmarme- 
lade. Den frei gebliebenen Zeil beftreicht man mit der Kirſchbuttercreme und be— 
ftreut diefe dann mit gehobelten geröfteten Mandeln. Rundherum garniert man 
dann mit Schönen roten Zuderfirfchen, in die man je eine weiße Mandel gejtedt 
bat. Solhe Mandelkirſchen ſehen befonders auf gejtaffelter Kranzform jchön aus. 

Buttercreme bereitet man, indem man 125 Gramm Butter mit 125 Gramm 
Zuder und 2 ganzen Eiern ſchaumig rührt, dazu mijcht man dann nach Bedarf 
Schlagjahne fowie den beliebigen Geruch oder Gefchmad. Um die Creme zu ver- 
billigen, gibt man in %% Liter fochende Milh 75 Gramm in falter Milch auf- 
gelöjte Maizena, läßt es unter beftändigem Rühren auffochen, bis es did ij, 
fchüttet es in eine Schüflel, rührt es falt und gibt nach und nach die fchaumig 
gerührte Butter darunter, ſowie die anderweitigen Zutaten. Man braucht dann 
feine Schlagfahne (Schlagrahm) dazu geben. 


Kranz von Sandmaſſe II. 


Diefe wird auf diefelbe Art bereitet, nur gibt man noch den Saft von 1 Zitrone, 
1 Orange und 1 Löffel Maraschino dazu. Diefen Kranz füllt man zweimal mit 
Arrafbuttercreme (Buttercreme, der man etwas Arrak beigefügt bat), der man 
flein gefchnittene Früchte beilegt. Mit der gleichen Creme wird der Kranz be- 
jtrichen und dann ganz dünn mit feiner Konfitüre übergojlen. Dann formt man 
aus Kaftanienpüree und Marzipanmajje Kaſtanien, die man in Konfitüre taucht 
und in fleinen Abſtänden auf den Kranz legt. 


Kranz von Sandmaffe I, II oder II. 


Der Kranz wird jo oft alS möglich gejchnitten und mit Schofoladenbuttercreme, 
der man feingebrödelte Mafronen beigegeben hat, gefüllt. Den ganzen Kranz 
bejtreiht man dann mit Creme, übergießt ihn, wenn dieje fejt ijt, mit feiner 
Konfitüre und garniert oben mit Mafronen. 

Der beliebige Kranz wird dreimal gejchnitten (wenn möglich, jchneidet man 
viermal), füllt mit Nugatbuttercreme, der man noch Fleine Stüdchen Nugat ein- 
legt und bejtreicht dann ganz mit glatter Nugatbutterereme. Nun füllt man einen 
Zeil Creme in eine Sprißtüte und fprigt rundherum ovale Häufchen auf den 
Kranz. Dann übergieft man mit ganz dünnflüjliger Konfitüre und noch ehe dieje 
erjtarrt ift, macht man mit einem heißen Meſſer in jedes der Häufchen einen Ein- 
Tchnitt und biegt fie fo auseinander, daß das Innere zu fehen ijt. Die Nugats, 
die man zur Creme mijcht, werden recht fein gerieben oder gejtoßen. 


Nugats. 

14 Kilo Zucker kocht man mit */, Liter Waſſer jo lange, bis er beim Heraus— 
heben mit dem Schaumlöffel und nachherigem Hineinblajen in den ablaufenden 
Zuder große Blajen wirft, gibt dann 125 Gramm Honig dazu, läht es einmal 
aufivallen, jtellt es dann an den Rand des Feuers, bis jich der Schaum gelcat 
bat und läßt jo noch einigemale auffochen. Wenn die Majje jo did ijt, daß ein 
Tropfen davon feft ftehen bleibt, gießt man jie in eine breite tiefe Schüſſel, läßt 
fie etwas erfalten, mijcht dann den Schnee von 2 Eiweiß darunter, jtellt die 
Schüſſel fo auf den Herd, daß die Hitze nicht groß, aber gleichmäßig ift und 
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rührt die Mafje durch, 1 gute Stunde. Iſt die Miſchung dann dicht, To ‚gibt man 
200 Gramm Nüffe, Mandeln oder Hafelnüffe, die man in 4 bis 8 Zeile geteilt 
hat, dazu, mengt gut Durcheinander, ftreicht dann die Maſſe fchnell auf ein mit 
großen Oblaten belegtes Brett, bededt oben mit ebenfolchen Oblaten, befchwert 
dann leicht mit einem Brett und läßt fie einige Tage jtehen, worauf man fie in 
länglich vieredige Stüde Ihneidet. (Zum Aufbewahren.) 


Kranz von Wiener Maife I. 


200 Gramm Butter treibt man mit 5 Eigelb ab, gibt dazu 200 Gramm Zuder 
mit Zitronengeruch, den Schnee der Eiweiß und 200 Gramm Mehl, bädt Die 
Maſſe in der Rranzform, jtürzt fie und läßt fie erfalten. Der Kranz wird jo oft 
wie möglich geſchnitten und mit Aprifofenmarmelade gefüllt. Vor dem Auflegen 
tränft man jedes Blatt mit Urrafläuterzuder. Das innere Drittel des Kranzes 
belegt man nun mit einem bellorange gefärbten Marzipanring, den freibleibenden 
Zeil bejtreiht man erjt mit Buttercreme und überzieht diefe dann mit ganz dünn— 
flüſſiger Konfitüre; der Marzipanring wird nun mit halben Rompottaprifofen, 
die ganz froden abgelaufen fein müſſen, belegt, und zwar mit der Höhlung nach 


oben. Man belegt möglichjt dicht und gibt in jede Frucht eine große weiße 
Mandel. 


Kranz von Wiener Maffe II. 


Wird wie obiger Kranz gebaden und fo oft als möglichft gefchnitten. Dann 
fränft man die einzelnen Ylätter mit gejäuertem Ananasjaft und füllt dann mit 
feingeſchnittenen Ananas oder mit Ananasmarmelade. Dbenauf fommt wieder 
eine Dede von Marzipan, die diesmal zwei Drittel des Kranzes von innen heraus 
bededt. Der freibleibende Zeil wird mit Aprifofenmarmelade bejtrihen und dann 
mit gehobelten und geröjteten Mandeln bejtreut. Darauf legt man gejtaffelt in 
8 Zeile gejchnittene Ananasſcheiben, rund um den ganzen Kranz, und ſetzt oben 
auf jede Staffel % Zuderfiriche. Das Ganze, auch den mit Marzipan bededten 
Zeil fann man dann no mit warmer, Elarer Aprifofenmarmelade überziehen. 


Kranz mit Pfirfihen. 


Dazu nimmt man entweder einen Kranz von Sand» oder Wiener Maſſe. Der 
Kranz wird gefchnitten und mit Zitronencreme gefüllt. Oben belegt man dicht 
mit halbierten mittelgroßen Rompottpfirfichen, die Höhlung nach oben, und fett 
in jede Frucht einen aus Schofoladenmarzipan modellierten Kern. Man kann 
das Ganze dann noch mit einem flüffig gemachten Gelee überziehen. Den Schofo- 


ladenmarzipan macht man, indem man bei Bereitung von Marzipan diefem 
etwas erweichte Schofolade beifügt. 


Rouladentorte. 


Biskuitteig herftellen, Torte baden, wenn erfaltet durchfchneiden, eine Hälfte 
mit Marmelade oder Gelee beftreichen, zweite Hälfte darauflegen, obenauf wie- 
der dünn geftrihene Marmelade geben und die Torte mit ſchräg gefchnittenen 
Biskuitrouladeitreifen (Kleine Rouladen) formgerecht belegen. 


498 


Erödbeerbuttercremtorte. 

Bisfuitteig bereiten wie folgt: 6 Eigelb, 6 Eifchnee, 14 Kilo Zuder, 200 
Gramm Mehl, Schale einer Zitrone. 

Mandelcrem zum Füllen: 150 Gramm Butter, 200 Gramm “Puderzuder, 
200 Gramm gejchälte geriebene Mandeln, 4 Eigelb, */,; Liter Schlagrahm, zum 


Schlagen 2 Eßlöffel Arrak zugeben. 
Erdbeercrem zum Überzieben: 1 Kilo Walderdbeeren, 200 Gramm Zuder, 


8 Bl. rote Gelatine, %, Liter Schlagrahm. 

Zubereitung: Zur Erdbeercreme werden Walderdbeeren durch ein Haarfieb ge- 
ſtrichen, Zuder dazu gegeben. Gelatine in wenig heißem Waller aufgelöſt unter- 
mifcht und diefe Maſſe unter den ſteifen Schlagrahm gemengt. Die Creme kann 


man auch auf gebadenen Mürbeteigboden geben. 
Zur Torte Biskuitteig baden, durchjchneiden, mit Mandelcreme füllen (biezu 


werden alle Zutaten kalt zufammengerührt). Seitenwände der Torte mit Schlag- 
rahm bejtreichen, die Oberfläche mit Erdbeercreme überzieben und mit frijchen 
Ananaserdbeeren und nach Belieben mit Schlagrahm verzieren. 


Ananasbuttereremtorte 
wird ebenfall$ wie Bisfuitteig vorbereitet und gebaden. Die Torte wird geteilt, 
mit feiner Buttercreme, der Ananasjtüdchen untermijcht find, gefüllt, beliebig 
verziert. 
Peine Buttercreme zur Fülle: 125 Gramm Butter, 175 Gramm Puderzuder, 
1 Eßlöffel Arrak, 3 Eigelb, Geihmadszutaten je nach der Art der Früchte, ſonſt 
nur DBanillezuder mit 2 Eßlöffel Arrak oder NRaffee-Ertraft, oder Kaffee und 
Banillezuder, oder Croquant (gebrannter Zuder). 
Zubereitung: Schaummafje aus Butter, Eigelb und gejiebten Puderzuder 
berjtellen, mit beliebiger Geſchmackszutat abjehmeden.- 


Mafronentorte. 

Makronenmaſſe: 750 Gramm füße Mandeln, 60 Gramm bittere Mandeln, 
750 Gramm feinen Zuder, 8 Eiweiß. 

Zubereitung: Mandeln zweimal durch die Maſchine geben (feine Majchine), 
mit Zuder und 1 Eiweiß auf Feuer erwärmen, bis Maſſe gut hält. Dann Schnee 
der 7 Eiweiß darunterfchlagen. Oblaten mit Waſſer aneinanderfleben in Größe 
einer Sprinaform. Gut die Hälfte des Teiges darauf ausjtreichen, bei ſchwacher 
Hiße baden. Vom Reſt des Zeiges in die Straubensprige füllen (Rojetten- 
einfaß), Gitter oder Rollen auf fertigen Boden fprigen, bei Oberbige baden. Bor 
dem Baden Swifchenräume der Gitter oder Nollen mit Seidenpapier ausftopfen. 
Nah dem Baden Papier herausnehmen und in die Zwijchenräume feine Apri— 
fofenmarmelade fprigen. Die Außenfeite der Torte mit geröjteten Mandelblätt- 
chen belegen. Vorher ebenfalls mit Marmelade dünn beftreichen. 


Schwarzwälder Kirjchtorte. 

Zu 60 Gramm leicht gerührter Butter gibt man nach und nad 100 Gramm 
Zuder, 4 Eidotter, rührt dies zu einer recht ſchaumigen Mafje. Dann werden 
50 Gramm geriebene Mandeln, etwas Zimt, Nelken, das Abgeriebene einer 
Zitrone, 30 Gramm Zitronat fein gewiegt, 1 abgerundetes eingeweichtes, gut 
ausgedrücdtes Weißbrot (zerkleinert), dann noch 50 Gramm Mehl, der Eifchnee 
und zulegt 500 Gramm entfernte Kirfchen (frifehe oder fterilijierte) Leicht dar- 
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unter gezogen. Die Maſſe wird in eine did mit Butter beftrichene, mit feindm 
Weckmehl betreute Form gefüllt, Jofort in heißem Ofen gebaden. 

Berzierung: Steife Buttercreme in Gitter gejprigt. Nand mit fandierten Kir— 
ichen oder fonftigen Früchten umlegen. - 


Weihnachtsgebäck 


Haſelnuß-⸗Makronen. 2 Eiweiß, 125 Gramm Zucker, 125 Gramm geriebene Hajel- 
nüffe, etwas Zitronenfaft, eventuell einige halbierte Haſelnüſſe. 

Eiweiß zu Schnee Ichlagen, die geriebenen Haſelnüſſe und 1 bis 2 Kaffeelöffel 

Zitronenfaft dazu geben und fertig ftellen wie die übrigen Mafronen. 


Mandel-Makronen. 170 Gramm geriebene, gefhälte Mandeln, 170 Gramm 

Zuder, 3 Eiweiß. 
Eiweiß mit dem fein gejiebten Zuder verrühren, Mafle auf Dampf mit dem 
Schneebeſen ſchlagen, bis diejelbe did erjcheint. Mandeln und Zitronenfaft zu— 
geben und Mafronen fertig ſtellen, wie die übrigen Arten. 


Kokos-Makronen. 125 Gramm Kofkosfloden, 2 Eiweiß, 60 Gramm Zucker, runde 
Dblaten. 
Eiweiß zu Schnee Schlagen, Zuder langſam einjchlagen, Kokosflocken unter- 


mifchen, mit Löffel Heine Häufchen auf Oblaten ſetzen und im Rohr bei jchwacher 
Hiße 25 Minuten baden. 


Kokos-Makronen (II. Art). 3 Eiweiß zu fteifem Schnee, 150 bis 200 Gramm 

Zuder, 125 Gramm Kofosfloden, Saft % Zitrone. 
Zum ſteifen Schnee langſam Zucker geben, Rofosfloden und Zitronenjaft (Saft 
durchjeihen) beigeben, auf gepudertes Blech Eleine Häufchen ſetzen, diefelben roja 


oder ſchwarz (roſa mit Speijefarbe, ſchwarz mit Schofoladepulver) färben, mit 
Ungelifa verzieren. (Sehr ſchwache Hiße.) 


Hagebutten-Mafronen. 5 Eiweiß, 375 Gramm Zucker, 1 Rippe geriebene Schofo- 

lade, 1 Eßlöffel Hagenbuttenmarf, 14 Kilo gejchälte, geriebene Mandeln. 
Eiweiß zu Schnee ſchlagen, mit Zuder ſchaumig rühren, Schofolade und Hage- 
buttenmarf dazu. Bon diefer Mafje 1 Taſſe voll beiseite tun; zu der Hauptmaſſe 
die geriebenen Mandeln geben, Makronen formen, in diefe eine Mulde eindrüf- 
fen und die zurüdbehaltene Maſſe hineinfüllen. 


Hafelnußichnitten. 4 Eiweiß, U Kilo Zuder, 1 Eleine Stange Vanille, 125 Gr. 
geriebene Mandeln, 125 Gramm geriebene Hafelnüfje, etwas Mehl zum Aus— 
wellen. 

Eiweiß zu Schnee ſchlagen, mit Zuder und Vanille 4 Stunden rühren, davon 
> Eßlöffel zurüdbehalten zur Glafur. Zur Hauptmafje die Mandeln und Hafel- 
nüſſe geben, auf dem Badbrett mit möglichjt wenig Mehl gut verarbeiten und 


auswellen. Den Teig in gerade oder verjchobene Nechtede radeln oder fchneiden, 
baden und mit der zurüdbehaltenen Maſſe glafieren. 


Grieg-Mafronen. 14 Liter heiße Milh, Prife Salz, 25 Gramm Zuder, 25 Gr. 
Butter, % Zitronengelb, 100 Gramm Grieß, 1 Ei. 


In die heiße Milh Salz, Zuder und Zitronengelb und die Yutter geben, auf: 
fochen laſſen, den Grieß trocken einrühren, im Waſſerbad abkühlen, 1 Ei zu dem 
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1. Rouladentorte, 2. Erdbeerbuttercremetorte, 3. Ananasbuttercremetorte, 4. Makro- 
nentorte, 5. Schwarzwälder Kirschtorte 


ſehr feften Teig mengen. Von der erfalteten Maſſe fleine Häufchen auf das gut 
gewachite Blech ſetzen. Zn die Häufchen nach Belieben eine Mulde drüden, eine 
Kirjche oder etwas Marmelade hineingeben und %% Stunde goldgelb baden. 


Zimtfterne. 6 Eiweiß, 375 Gr. feinen Zuder, Saft 1 Heinen Zitrone, 375 Gr. 
fein gewiegte Mandeln, 20 Gramm feinen Zimt. 
Die Eiweiß zu Schnee fchlagen, mit dem Zuder und dem Zitronenfaft 1% bis 
34 Stunde rühren. Von diefer Maſſe ein paar Eplöffel zum Guß beijeite fun, 
das übrige mit den Mandeln und dem Zimt gut verarbeiten, ausmwellen und mit 
in Zuder getauchter Sternform ausijtechen, zulett mit Guß beitreichen und baden. 
Man kann den Guß auch helltoja färben. 


Merenfen (Merinquen) deutjche Art. 4 Eiweiß, U Kilo Zuder, % Liter 
Schlagrahm. 
4 Eiweiß zu ſehr ſteifem Schnee ſchlagen, die Hälfte des Zuckers langſam ein— 
ſchlagen, die andere Hälfte loſe untermiſchen. Von der Maſſe ſetzt man mit 
2 Löffeln eiförmige Klöße auf ein naſſes zuckerbeſtreutes Blech und bäckt ſie in 
ſchwacher Hitze hellgelb. Dann nimmt man ſie vorſichtig weg, entfernt mit einem 
Holzlöffelſtiel das Weiße oder drückt es mit einem naſſen Kaffeelöffel ein und 
läßt fie auf einem Kuchengitter innen trocknen. (Sn ganz leichter Hiße.) Vor dem 
Gebrauch füllt man fie mit Schlagrahm, der mit Zuder je nah Geihmad geſüßt 
ist und ſetzt je zwei pafjende Hälften (pajjende Schalen) zuiammen. Die Merenfen 
fönnen noch nach Fertigftellung fehr Ihön mit Schlagrahm beipritt werden. 


Mandelbrot. Y, Kilo Mandeln, 4, Kilo Haſelnüſſe, 200 Gramm Butter, 20 Gr. 

Zuder, 1 Zitrongelb, 4 Eigelb, 1 Eiweiß, Zuder und Zimt. 
Alle Zutaten gut verarbeiten, zwei Meilerrüden die auswellen, fingerlange und 
fingerbreite Streifen fchneiden, Diele mit Eiweiß bejtreichen, mit Zuder und Zimt 
bejtreuen und hellgelb baden. 


NRahmplägchen. 100 Gramm Butter, 1 Ei, 14 Kilo Zuder, 3 Eßlöffel fauren 

Rahm, 1 Vanillezucker, Kilo Mehl, Y Pafet Badpulver. 
Butter ſchaumig rühren, Zuder, Ei, übrige Zutaten beigeben, Teig fneten, dünn 
auswellen, Kleingebäd ausjtechen, auf bemehltes Badblech ſetzen und bei Mittel- 
hitze 5 Minuten baden. 


Billige Haferflodenpläßchen. 1 Ei, 125 Gramm Zucker, 40 bis 60 Gramm Butter, 

6 Eplöffel Mil, 125 Gramm Haferfloden, 3 bis 4 Eßlöffel Mehl, 1 Vanillin, 

1 gute Meileripige Badpulver. 

Butter fchaumig rühren, Ei, Zuder und Gewürz mitrühren, die übrigen Zutaten 
dazu mifchen, Plätschen wie Anisplätzchen formen und hellgelb baden. 


Billige Gewürzbrötchen. 2 Eier, 180 Gramm Zuder, 4 Eplöffel warmes Waller, 

Zitrongelb, Kleine Meflerfpige Nelken, 1% Kilo Mehl, 1 Badpulver. 
Eier, Zuder und Wajjer verrühren, Gewürz dazu, das mit dem Badpulver ver- 
mengte Mehl darunter arbeiten, Kleine Brötchen formen, in die man 2 fchräge 
Einjchnitte macht, und hellgelb baden. 


Marzipanplägchen. % Kilo füße Mandeln, 15 Gramm — Mandeln, 
500 Gramm geſiebten Puderzucker, 1 bis 2 Eßlöffel Roſenwaſſer. 
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Mandeln über Naht in kaltem Waſſer einweichen, am nächjten Tag ſchälen 
und mit fauberem Tuch trodnen, mit dem Puderzuder Durch Die Mandelmühle 
geben, bis fie ganz fein find, Nofenwailer beigeben und Maſſe auf dem Feuer 
rühren, bis fie ſich zufammenballt und ziemlich troden ift. Die erfaltete Malie . 
nochmals dur die Mandelmühle geben und gut durchfneten. Teig auf Nudel- 
brett augwellen und mit Marzipanholz Formen ausftechen. Das Mehl abpinjeln, 
über Nacht ftehen lajjen und bei mäßiger Hige 30 Minuten baden. 


Gewürzmarzipan. 5 Eier, 500 Gramm Suder, Saft 1 Zitrone, 1 Eßlöffel Zimt, 
Schale 1 Zitrone, 120 Gramm Mondamin, 625 bis 750 Gramın Mehl, 
125 Gramm gewiegtes Drangeat und Zitronat, H geftrichenen Kaffeelöffel 

Badpulver, 1 geftrichenen Eßlöffel Arraf. 

Eier und Zuder % Stunde rühren, übrige Zutaten beigeben, zum Schluß Bad- 

pulver und Arrak; Teig Y% Stunde ruhen lafjen, auswellen (nicht zu dünn), Sor- 

men ausftehen, das Mehl abpinfeln und über Nacht im warmen Raum ruben 
laſſen. Bei geringer Hite 25 Minuten baden. 


Scofoladebrezeln. 50 Gramm Butter, 100 Gramm Suder, 25 Gramm SKafao, 
1 Ei, 14 Kilo Mehl, 1 Eßlöffel Mil. 
Butter Shaumig rühren, Zuder, Ei, übrige Zutaten langſam beigeben, Teig 


fneten, Brezeln formen, auf gebutterfes und bemehltes Badblech ſetzen und bei 
Mittelhige 10 Minuten baden. 


Schofoladetörtchen. 125 Gramm geriebene Schokolade, 30 Gramm gewiegtes 
Zitronat, 65 Gramm geriebene, gejhälte Mandeln, 125 Gramm gefiebten 
Puderzuder, 2 bis 3 Eßlöffel Waſſer, 25 Gramm Butter, 65 Gramm ge— 

i riebene, ungeihälte Mandeln. 

Schokolade, Mandeln und Zitronat vermifhen; Zucker und Yutter öfters auf-- 

fochen laſſen und mit der Mafje verrühren, in mit Mandelöl beitrichene Formen 


geben, über Nacht ftehen Lafjen und ftürzen. In Stanniolpapier wideln oder mit 
Schofoladeglafur überziehen. 


Buttergebäd. 


Butterfefs. 2 bis 3 Eier, 4 Kilo Suder, 60 Gramm Yutter, % bis 34 Kilo 
Mehl, 1% Stange Vanille oder Zitrongeld, Taſſe Milh, 1 eine Mejier- 
fpige Hirſchhornſalz. 

Butter verrühren, mit Zuder und Eiern gut vermengen, Vanille oder Zitrone 
und das in der Milch aufgelöfte Triebjalz dazu. Zulett nach und nach das gefiebte 
Mehl darunter und den Teig gut abarbeiten, auswellen und mit der Kefsform 


ausjtechen oder mit einem Irinfglas, und dann die Plägchen mit einem Neib- 
eilen etwas eindrüden. 


Gebadene S. 14 Kilo Butter, 6 Eigelb, 125 Gramm Zuder, 375 Gramm Mebl, 

2 Eiweiß, Krijtallguder. 
Sutter rühren, Zuder und Eigelb dazu und das Mehl darunter arbeiten. Den 
Teig auswellen und mit der S-Form ausjtechen. Eiweiß zu Schnee fchlagen, 
die S Hineintauchen, dann in Kriftallzuder und lichtgelb baden. 
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Billiges Spriggebadenes. 125 Gramm YButter, 3 Eier, I, Kilo Zuder, 1 Vanil- 

lin, 1 Meſſerſpitze Hirfchhornfalz, 44 Liter Milh oder Rahm, %4 bis 

1 Rilo Mehl. 

Butter, Eier und Zuder ſchaumig rühren, Vanille und das in der Milch auf- 

gelöfte Iriebjalz, und zulegt nach und nach das Mehl zugeben. Der Zeig bleibt 

weich und wird mit Hilfe von etwas Mehl in die Spriße gefüllt, in Ringe, S, 
Hufeifen oder Stäbe geformt und hellgelb gebaden. 


Feines Sprißgebadenes (YButter-S). 2 Eier, 1 Kilo Mehl, 625 Gramm Butter, 

1% Kilo Zuder, 14 Kilo geriebene Mandeln, 1 Stange Vanille. 
Alles zufammen auf dem Backbrett verarbeiten, in die Spriße füllen, S oder 
Ringe oder Buchſtaben formen und hellgelb baden. (Spiten des Gebädes in 
Ruvertüre vorbereitete Überzugmaſſe tauchen.) 


Ausgeftochenes Buttergebäd. 14 Kilo Yutter, 14 Kilo Zuder, 2 Eier, 4 Eigelb, 

1 Zanillin, 125 Gramm gefchälte, geriebene Mandeln, 34 Kilo Mehl, Zuder 

und Mandeln zum Bejtreuen. 

Butter Stunde rühren, 2 ganze Eier und 4 Eigelb und Vanille oder Zitronen 

gelb darunter rühren. Mandeln und Mehl dazu, auswellen, mit allerlei Bad- 

formen ausjtechen, über Nacht ſtehen laſſen. Ehe fie in den Dfen fommen, mit 
Eigelb bejtreichen, in Zuder und gehadte Mandeln tauchen und gelb baden. 


Banillehörnchen. 4 Kilo Mehl, 125 Gramm ungejchälte, geriebene Mandeln, 

14 Rilo Butter, 125 Gramm Zuder, Banillezuder zum Wälzen. 
Mürbeteig bereiten, mit falten Händen Hörnchen formen, bei rafcher Hite 5 bis 
10 Minuten baden und noch heiß in Vanillezucker wenden. 


Zimtwaffeln. 14 Kilo Butter, 375 Gramm Zuder, % Kilo Mehl, 4 Eier, 

15 Gramm Zimt, etwas Rojenwajler, 1 Eleine Meileripige Nelken. 
Butter mit Zuder und Eiern ſchaumig rühren, die übrigen Zutaten dazu mijchen. 
Der Zeig muß fich zu Heinen Kugeln formen lajjen. Am beiten läßt man ihn 
über Nacht ftehen, formt dann die Rugeln und bädt die Waffeln im Zimtwaffel- 
eifen. Die Kugeln müfjen jo flein fein, daß der Teig jeder Kugel eines der 
Waffeleiſenfelder ausfüllt, aber nicht darüber hinausläuft. Man macht daher am 
beſten erſt eine Probekugel. 


Albert-Keks. 125 Gramm Butter, 4 Eier, 34 Kilo Mehl, 1 Backpulver, 1 Va— 

nillezuder, 125 Gramm Zuder. 
Butter [haumig rühren, Eier, Zuder, Vanillezuder und YBadpulver mit wenig 
Mehl vermifcht zugeben, mit dem Neft des Mehles abfneten, auf Nudelbrett 
dünn auswellen, Kleingebäd ausjtechen und bei Mittelhige 10 Minuten bel 
baden: 


Kleienbrot. 14 Kilo Mehl, 200 Gramm Butter, 125 Gramm Mandeln, 125 
Gramm SZuder, 6 Eigelb, 60 Gramm geichälte, gehadte Mandeln, 60 Gramm 
Zuder, 1 Meſſerſpitze Zimt, Eigelb zum Streichen. 


Mehl, Butter, geſchälte und geriebene Mandeln, Zucker und die 6 Eigelb zu 
einem Teig kneten, zweimeſſerrückendick auswellen, runde Plätzchen ausſtechen, 
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mit „verquirltem Ci oder Eigelb bejtreihen und mit den geſchälten, gebadten 
Mandeln, Zuder und Zimt beftreuen und Tichtgelb baden. 


Schaum-Ronfelt. 4 Eiweiß, 280 Gramm fein gejiebten FIN we 

anille. 
Eiweiß, Zuder und Vanille verrühren, Mafje im Waſſerbad mit Schneebejen 
ſchlagen, bis fie didflüflig und weiß erfcheint (etwa 10 Minuten). Maſſe in 
Sprißjad füllen, auf trodenes Papier hübjche Formen fprigen und Gebäd im 
warmen Raum über Nacht ſtehen laſſen, oder bei ſchwacher Hitze im Rohr trock— 
nen. Dann das Papier auf najjes Brett legen, bis fi das Gebäd ablöft. 


Marzipan-Gebäd (Springerle). 280 Gramm Mehl, 280° Gramm “Puderzuder, 
2 Eleine Eier, 1 bis 2 Eßlöffel Roſenwaſſer, abgeriebene Schale von M 3i- 
trone. 
Zuder und Eier 1 Stunde ſchaumig rühren, die geriebene Schale 12 Zitrone und 
das Mehl mit 2 Eßlöffel Roſenwaſſer dazu geben, das letzte Viertel Des Mehles 
unterfneten. Teig 1 bis 2 Stunden zugededt ruhen laſſen, Teig nicht zu dünn 
ausrollen, mit Marzipanholz Formen eindrücden, abradeln. Gebäck über Nacht 
im warmen Raum auf bemehltem Brett abtrodnen lajfen. Um anderen Tag auf 
bewachſtes Backblech ſetzen und bei ſchwacher Hitze 30 Minuten hell baden. 


Anis-Plägchen. 3 Eier, 1 Ehlöffel Anis, 14 Kilo Mehl, 14 Kilo Zuder. 
Eier und Zucker % Stunde fcehaumig rühren, Anis und das gefiebte Mehl 
dazu geben; mit 2 Raffeelöffeln Feine Häufchen auf bewachſtes Blech feßen, über 


Naht in einem warmen Raum ftehen lafjen und bei Mittelhige 30 Minuten 
hell baden. (Müſſen Füßchen befommen.) 


Zitronenlaiberl. 150 Gramm Butter, 3 Eier, 325 Gramm Zuder, % Rilo Mehl, 
Schale und Saft 1 Zitrone. 
Butter Ihaumig rühren, Eier, Zuder, Mehl, Zitronenjaft und Zitronenschale 


beigeben, fteifen Zeig berftellen, mit Löffel Häufchen auf ein Backblech ſetzen 
und bei Mittelhige 10 Minuten hellgelb baden. 


Zuderwerf. 


250 Gramm Mehl, 180 Gramm Zuder, Butter und 2 Eier werden zu einem. 


Teig verarbeitet, 15 Zentimeter did ausgerollt, beliebige Formen ausgeftochen 
und bei mäßiger Hiße gebaden. 


N 


Spefulatius. 4 Kilo Mehl,.125 Gramm Suder, 3 Gramm Simt, 65 Gramm 
gejchälte, geriebene Mandeln, % fein gewiegte Zitronenfhale, 1 Ei, 
125 Gramm Butter, 1 Kaffeelöffel Rum, 2 geft. Nelken, etwas Rardamom. 

Blätterteig bereiten, 1 Stunde kalt ruhen laſſen, auswellen, Kleingebäck aus— 

itechen, auf vorbereitetem Backhblech 10 bis 15 Minuten baden. 


Billige Lebkuchen. Y Kilo Kunſthonig oder Sirup, 125 Gramm Zuder, 1 Tees 
Löffel Zimt, 1 Mefieripige Nelken und Pfeffer, 1 Badpulver, 1, Kilo Mehl. 
Honig ſchmelzen, alle übrigen Zutaten dazu verarbeiten, auf ein Blech jtreichen,. 


baden und noch warm jchneiden oder den Teig auswellen, mit Herz oder Leb— 
fuchenformen ausjtechen und baden. 7 
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Elifen-Lebfuchen. % Kilo Zuder, 4 Eier, Kilo ungejchälte, geriebene Man- 
deln, 85 Gramm Pomeranzenfchale, 1. abgeriebene Zitrone, etwas Musfat. 


Zuder mit Eiern 34 Stunden ſchaumig rühren, nach und nach die Übrigen Zutaten 
beigeben, Maſſe auf runde oder vieredige Oblaten gleihmäßig aufitreichen, bei 
ſchwacher Hite 34 Stunden baden. (Zebfuhen mit Mandeln und Zitronat ver- 
zieren, vor dem Baden oder nach dem Baden glajieren.) 


Zur Ölafur (weiß). 125 Gramm gefiebten Puderzuder, 1 Eiweiß, 2 Eplöffel 
Rojenwajler. 
Pupderzuder und Eiweiß fchaumig rühren, Roſenwaſſer dazu geben. 


Zur Schofoladenglafur. 125 Gramm Kuverfüre, 200 Gramm gejiebten Puder- 

zuder, 3 bis 4 Eßlöffel Waſſer, haſelnußgroßes Stüd Yutter. 
Die Ruvertüre im Waflerbad zergehen laſſen, nicht zu warm ftellen, Butter dazu 
geben; Pupderzuder fieben und mit Waſſer verrühren, zur aufgelöjten Kuvertüre 
geben. Glaſur fofort verwenden. Wenn zu did, noh 1 Tropfen Waſſer beigeben. 


Basler Lederle. % Kilo Honig, a Kilo Zuder, 14 Kilo ungejchälte, gewiegte 
Mandeln, 45 Gramm BITANER, 4 Gramm Delfen, etwas Muskatnuß, 
625 Gramm Mehl. 
Honig und Zucker miteinander aufkochen laſſen, unter ſtetem Rühren Mehl darauf 
ſieben und abwechſlungsweiſe die übrigen Zutaten beigeben. Teig 1% bis 1 Stunde 
gehen laſſen. Auf Brett Teig Ya Zentimeter did ausrollen und längliche, vieredige 
Stücke ausftehen. Auf gebuttertem Blech bei Mittelhige 30 Minuten baden. 
Nach dem Erkalten glajieren und verzieren. 


Sranffurter Brenten. | 

Fertige Marzipanmafje auf gemehltem Blech fingerdid ausrollen, dann mit 
Marzipanform Figuren ausftehen, die Figuren ausjchneiden, auf gefettetem 
Blech hellgelb baden. Verwendet man fertige Marzipanmajle, jo rechnet matt: 
320 Gramm Marzipanmafje, 190 Gramm gefiebten Puderzuder, eventuell 1 Ei- 
weiß, 25 Gramm Mehl, 1 Kaffeelöffel Roſenwaſſer. Mit diejen Zutaten die 
fertige Marzipanmafje verfneten, verwenden, wie zuerjt angegeben. 


Lobfuchenherzen. 50 Gramm Butter, 50 Gramm Zuder, 14 Kilo Honig oder 
Kunſthonig, 2 Eier, 1 Eflöffel Simt, 1 Priſe Nelken, Schale 1 Zitrone, 
1 Prije Pfeffer, 1 bis 2 Eßlöffel Milch, 1 Prife Kardamom, 1% Badpulver, 
375 bis * Gramm Mehl, 50 Gramm gewiegtes Zitronat, 50 Gramm ge- 

wiegtes Drangeat. 


Honig —— Butter, Eier, Zuder ſchaumig rühren, genannte Zutaten und 
Honig langſam zugeben, Teig kneten, nicht zu dünn auswellen; Herzen formen 
(ausſtechen), auf bewachſtes Backblech ſetzen, mit wenig Waffer beſtreichen, bei 
Mittelhitze 10 Minuten hell backen, noch warm abnehmen, wenn erkaltet, mit 
roſa Glaſur oder Schokoladenglaſur überziehen. (Glaſur ſiehe Eliſen-Lebkuchen.) 


Feine Lebkuchen. 375 Gramm Honig, 375 Gramm Zucker, 125 Gramm Mehl 
und noch 375 Gramm Mehl, M Kilo ſüße Mandeln, 30 Gramm bittere 


ö 505 


Mandeln, 1 Teelöffel Zimt, Teelöffel Nelken, 2 Teelöffel Piment, 

1, Teelöffel Rardamom, % Teelöffel Hirihhornfalz, 15 Gramm Pottaſche, 

in 2Eßlöffel Roſenwaſſer aufgelöſt. 

Honig und Zucker zuſammen erwärmen und in das mit den geriebenen Mandeln 

und den Gewürzen gemiſchte Mehl geben, gut durcharbeiten, Teig kalt ſtellen, 

die aufgelöſte Pottaſche dazu geben, gut durchkneten, wenn nötig, noch Mehl 
darunter geben, auswellen, ausſtechen und bei Mittelhitze backen. 


Weiße Pfeffernüffe. Kilo Zucker, 5 Eier, 15 Gramm Zimt, 5 bis 8 Gramm 
geſtoßene Nelken, 1 Mefleripige weißen Pfeffer, 30 bis 60 Gramm gefchnit- 
tenes SZitronat, 30 bis 60 Gramm gejchnittenes Drangeat, 1 Zitronengelb, 

Ya Kilo Mehl. 

Zuder und Eier 1% Stunde rühren, alle Zutaten und zulegt das Mehl darunter 
arbeiten, aut fingerdid auswellen und mit der Pfeffernußform Plätchen aus- 
itechen. Diejelben müfjen 1 Tag und 1 Nacht im warmen Raum jtehen, werden 
dann alle auf die andere Seite gedreht, mit Arrak betupft und in gutem Dfen ge: 
baden. Trocknen fie nicht Tange genug oder werden nicht umgedreht, jo befommen 
fie nicht die an der befeuchteten Stelle beim Baden ausquellenden Hütchen. 


Dunkle Pfeffernüffe. 4 Rilo Honig, 125 Gramm Zuder, 15 Gramm Butter, 
20 Gramm Mandeln, geriebene Schale 1 Zitrone, Ya Zeelöffel Zimt, 1 Prile 
Kardamom, 1 Prife weißen Pfeffer, 5 Gramm gejtoßene Nelken, 375 Gramm 

Mehl, 4 Gramm Pottaſche in wenig NRofenwajjer aufgelöjt. 

Honig, Butter und Zuder an der Herdfeite erwärmen, die geriebenen, geichälten 

Mandeln, Gewürze, Mehl und die aufgelöfte Pottafche beigeben, Teig fneten, 

ziemlich did auswellen, Eleine Nüßchen ausftechen, diefe 1 bis 2 Tage jteben 


laſſen; Gebäd wenden, mit etwas Arraf beftreihen und bei Mittelhige 20 Mi— 
nuten baden. mr 
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Spitzbuben. 200 Gramm Butter, 140 Gramm Suder, 2 Eigelb, 4 hart gefochte 
Eigelb, 250 bis 300 Gramm Mehl, die Schale %& Zitrone, wenn nötig 1 Eß— 
Löffel Milh. Sum Füllen Marmelade. 

Butter, Zuder und Eigelb ſchaumig rühren, die harten Eigelb durch ein Sieb 
itreichen, alles mijchen und verfneten, kalt ftellen. Verſchieden große Plätzchen 


ausitechen und auf gefettetem Blech baden. Nach dem Baden turmartig mit Mar- 
melade aufeinander ſetzen und mit Puderzucker bejieben. 


Mandelbutterzeug. 190 Gramm Butter, 2 Eier, 250 Gramm Zuder, 1 Priie 
telfen, die Schale % Zitrone, 1 Prife Zimt, Kardamom, 190 Granım ge- 
I\hälte, geriebene Mandeln, 375 Gramm Mehl, 1 Eßlöffel Arraf, 1 Mefier- 

Ipige Badpulver, zum Bejtreichen 1 Eigelb. 

Butter, Zuder und Eier jhaumig rühren. Das übrige dazu. Gut verfneten, ruhen 

laſſen und dann mit Formen ausjtechen. 


Kaftanien-Konfelt. 42 Kilo Kajtanien, 14 Liter Mild, 4 Stange Vanille, 
"hs Liter Waſſer, 125 Gramm Zucker, 100 Gramm Butter, 1 Eßlöffel Kakao, 


zum Spiden etwas Mandeln. 
Kaftanien mit der Schale kochen, beide Schalen entfernen, dann mit Milch und 
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Banille zum Brei kochen, durch ein Sieb jtreihen, "Yı, Liter Waſſer und 
125 Gramm Zuder firupartig einkochen, etwas zu dem Kaftanienbrei geben. Bon 
dieſer Maſſe fann man Kugeln formen, die man in Banillezuder umdreht oder 
in geriebener Schofolade. Zu Kaſtanienkonfekt rührt man 100 Gramm Butter 
ichaumig, gibt den falten, fertigen Kajtanienbrei zur Yutter, gibt Kafao dazu, 
iprigt auf gefettetes Blech Figuren, die man mit Mandeln jpidt. Nur frodnen 
lajjen. Nicht baden, auch in Papierfäjtchen zu jprigen. , 


Ehriftbaumfonfekt. 70 Gramm Butter, 2 Eier, 125 Gramm Suder, Schale einer 

Zitrone oder 1 Vanillezuder, 375 Gramm Mehl, 1% Badpulver. 
Butter, Zuder und Eier fchaumig rühren, das übrige dazu, mit verfchiedenen 
Formen ausjtechen, auf gefettetem Blech hellgelb baden, anderen Tags garnieren. 


Faljches Yutterbrot. 100 Gramm Butter, 140 Gramm Zuder, 1 Ei, 120 Gramın 
geriebene, gefchälte Mandeln, 120 Gramm Mehl, 120 Gramm geriebene 
Schokolade. 
Butter, Zuder, Ei fchaumig rühren, das übrige dazu, den Zeig verfneten, eine 
dDide Rolle formen, Yutterbrote fchneiden, auf gemehltem Blech bei nicht zu jtar- 
fer Hiße baden. Zur Glajur: 250 bis 375 Gramm gefiebten Pupderzuder, 4 Ei- 
gelb, 1 Vanille oder Vanillezuder (Vanille mit Zuder ftoßen und jieben), gut 
rühren. Das fertige Brot glajieren, im Rohr bei wenig Hiße frodnen. 


Marzipanmafje (käufliche). 14 Kilo Marzipanmajfe, 125 Gramm gejiebten Pu- 

derzuder, 1 Eßlöffel Zitronenjaft oder Roſenwaſſer und 1 Eiweiß. 
Die fertige (Fäufliche) Marzipanmafje mit den Zutaten verfneten, dann nad) Be- 
fieben ausrollen. 


Marzipanmaffe (jelbft herſtellen). Kilo ſüße Mandeln, 15 Gramm bittere 
Mandeln, 500 Gramm gejiebten Puderzuder, 1 bis 2 Eßlöffel Rojenwajler. 


Die Mandeln über Nacht in kaltes Waſſer einweichen, am nächſten Tage ab- 
ziehen, in jauberem Tuche troden reiben, mit dem Puderzuder 5 mal durch die 
Mandelmühle geben, bis fie ganz fein find, dann gibt man das Rojenwailer 
dazu, rührt die Mafje auf dem Feuer, bis jie fich zufammenballt und ziemlich 
troden ift. Erfaltet, gibt man die Marzipanmalje nochmals durch die Mandel- 
mühle und knetet gut durch. Nicht zu lange auf dem Feuer rühren. 


Quitten-Pafte. Zur Quitten-Pajte verwende man Quittenäpfel, feine Quitten- 
birnen, auf a Kilo Quittenmarf %% Kilo Zuder und Saft einer Zitrone. 


Die Quitten wafchen, Blüte und Stiel entfernen, mit Kernhaus und Schale in 
Stücke ſchneiden, mit wenig falten Waſſer bededt langjam zum Kochen aufjegen, 
zerfochen und durch ein Sieb jtreichen. Die Mafje abwiegen, zu 12 Kilo Mark 
1% Kilo Zucker geben, fo lange kochen, bis die Maſſe breit vom Löffel fällt, 
dann in mit Mandelöl ausgeftrichene Förmchen füllen, andern Tags jtürzen oder 
die fertige Mafje auf mit Mandelöl bejtrichene Porzellanplatten gießen. Nach 
dem Erkalten ftürzen und Formen ausjtehen. Man kann die Majje auch nad 
Hälfte der Kochzeit mit dem Zuder mit roter Speifefarbe mijchen. Praftifcher iſt 
es, die Paſte in KRettenflugzuder zu kochen, d. h. das Obſtmark wird erit allein 
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gekocht, dann wird das eingefochte Mark zum Kettenflugzuder gegoſſen. — Zum 
KRettenflugzuder gibt man auf Ya Kilo Zucker 14 Liter Waſſer, läßt den Zucker 
ſich an der Herdſeite löſen, kocht ohne Umrühren ſo lange, bis bei der Probe mit 
einem Schneebeſen ſich ſeifenblaſenartige Flocken bilden. Von vielerlei Obſt kann 
man auf dieſe Weiſe Paſten herſtellen, z. B. von Apfeln, Johannisbeeren und 
Brombeeren. Paſten laſſen ſich nur herſtellen, wenn pro 1 Kilo 1 bis 5 Prozent 
Säure vorhanden it und 2 Prozent Gelierftoff (Pektin) und mindeftens 50 Pro- 
zent Zuder, alfo % Kilo auf 1% Kilo. Apfelpafte gleiche Herftellung wie Quitten- 
pafte. Will man fehr helle Pafte haben, jo ſchält man die Apfel. Diefe müſſen 
unreif fein. 


Dattelfeigen:Paite. 


15 Kilo Datteln und 1% Kilo Feigen werden mit heißem Waſſer fchnell ge- 
wajchen. Auf einem Sieb trodnen lafjen und dann mit 20 Gramm Hafelnüfjen 
oder Piniennüffen mit dem feinften Meiler zufammen durch die Maſchine drehen 
(die Nüffe müflen immer zwifhen durchgedreht werden). Nun gibt man das 
Ganze in eine Schüfjel, fügt noch 2 Eßlöffel warmen, flüflig gemachten Honig 
dazu und fnetet alles gut zufammen. Die Mifhung wird dann gleichmäßig auf 
Oblaten gejtrichen und mit halbierten Mandeln garniert oder eine zweite Oblate 
oben darauf gelegt. Dann jchlieft man die Paſten mit Cellophan Tuftdicht ab 
(oder mit weißem Papier). Gut für Kinder und als Reifeproviant. 

Wer mit der Seit jparfam umgehen muß, der faufe im Reformhaus die fer- 
tigen Fruchtpaften, die es dort in großer Auswahl und vorzüglicher Qualität gibt. 


Sruchtkugeln. 


Man freibe 4 Zeile Datteln und Feigen und 1 Zeil Hafelnüfje durch die Ma— 
Ihine. Miſche dann unter die Maſſe etwas flüffig gemachten Honig und forme 
Eleine Bällhen daraus (wenn nicht feit genug, mifht man noch etwas gemah- 
lene Weizenfloden darunter) und wälze dieje Kugeln in gehadten Mandeln. 


Nußfruchtwurſt. 


Man nimmt 1 Zeil fertiges Nußmus (Reformhaus) und miſcht es mit 2 big 
3 Zeilen duch die Mafchine geriebener, getrocdneter Früchte wie Datteln, Fei— 
gen, Aprikoſen, Bananen (einzeln oder gemijcht), rollt die Mafje in Wurftform 
und jchneidet runde oder vieredige Scheiben davon, die man in gewiegten Man- 


deln oder gemahlenen Nüfjen wälzt. Man kann auch Heine Kugeln daraus 
formen. 


Paſtenkonfekt. 


Die fertigen Paſtenplatten ſtürzen, mit Formen ausſtechen, eventucl 2 Formen 
aufeinander jegen, in grobem Hagelzuder ummwenden. Die beim Ausjtechen übrig 
gebliebenen Reſte können zu Kugeln gerollt werden, die man in Hagelzuder um- 
wendet. Dann platt drüden. Man kann die Obftkugeln auch in Pralinenmaije 
umwenden. Wenn zu troden, vorher mit Eiweiß bepinfeln. 


Zur Pralinenmaffe. 200 Gramm Kurvertüre, 3 bis 4 Eßlöffel Waffer, 125 Gr. 


gefiebten Puderzuder, nußgroß friſche Butter. 
Die Kuvertüre zerkleinern, im Waſſerbad zerfchleichen laſſen, kalt jtellen, noch— 


508 


mals zerfchleichen laſſen, den gefiebten Puderzuder mit Wafler verrühren und 
zu der aufgelöften Ruvertüre geben, vorher zur Ruvertüre das Stüd Butter dazu. 
Die Objtkugeln werden in diefer Mafje umgedreht und auf Pergamentpapier 
gefett. Die geftürzten Paftenförmchen fann man auch mit diefer Maſſe lber- 
ziehen. Man fann auch von gelber Du ein Stüd — und in rote Paſte 
ſetzen. 


Dattelgebäd. 3 Eigelb, 200 Gramm Zucker (Staubzucker), 25 Gramm geſchälte, 

geriebene Mandeln, etwas Vanille oder Vanillezuder, 14 Kilo Datteln in 

feinjte Streifen gefchnitten. 

Eigelb mit dem Suder gut Ken rühren (Schneebefen), die übrigen Zutaten 
beifügen, auf Oblaten Häufchen feßen und bei ganz ſchwacher Hite baden. 


Sprißglafur. 125 Gramm gefiebten Puderzuder, 1 Eleines Eiweiß und 1 Tropfen 

Sitronenjaft. 
Puderzuder mit Eiweiß gut ſchaumig rühren, dann 1 Tropfen Zitronenfaft dazu, 
die Glaſur muß fo did fein, daß ein aufgeſpritzter Punkt nicht mehr läuft, fonft 
noch Puderzuder dazu; Spritzen auf trodene Glafur. 


Gefüllte Datteln. 

Aus Datteln Rerne entfernen, an Stelle des Kerns von der Obftpajte 1 Kern 
einfegen, Datteln in Rrijtallauder wenden und in Papierfäjtchen fegen. — Die 
Obſtkugeln fann man aud an Stelle von Schofoladenmajje in Trüffelfchofolade 
wenden. — Die Refte vom Objtfonfeft kann man mit dem Löffel zerdrüden, gibt 
etwas Schofoladenpulver dazu und evenfuell auch etwas Zitronenfaft. Maſſe wird 
in eine Spriße gegeben, man ſtellt hübſche Formen her; diefe werden mit Mandeln 
geſpickt. St die Obitpafte zu troden geworden, jo bepinjelt man auch Objtfugeln, 
dreht dieſe in Hagelzuder um und ftedt etwas Angelika oder grüne Bohnen 
hinein. 


Dattelpralinen. 

Die Datteln ausfernen, an Stelle des Kerns 1 Mandel einjegen, die Dattel 
in dünn ausgewelltes Marzipan einwideln und bis zur Hälfte in roja oder Scho- 
foladeglafur eintauchen. Man kann auch an Stelle des Kerns leicht roſa gefärbtes 
Marzipan hineingeben und die Datteln in grobem Zuder umwenden. 


Kirfchpralinen. 

Bon der Marzipanmaile Vierecke fchneiden, in die Mitte eine fandierte Kirfche 
fegen, das Marzipan herumfchlagen, daß die Kirſche eingehüllt iſt; dieſe Maſſe 
in der Kuvertüremaſſe umdrehen. 


Srüchtebrot. 125 Gramm Hafelnüffe, 125 Gramm Walnüfle, 125 Gramm 
, Mandeln, 125 Gramm Sitronat, 125 Gramm DOrangeat, 125 Gramm Ro 

finen, 125 Gramm Datteln, 125 Gramm Prünellen, 125 Gramm eigen, 
. 125 Gramm fandierte Datteln, 125 Gramm fandiertes Objt, Yı Kilo Aprikojen. 
Aprikoſen, Brünellen mit wenig Waſſer einweichen, übrige Zutaten fein fchnei- 
den, alle Zutaten milchen, 1 Eßlöffel Arrak, 50 Gramm Staubzuder, 1 bis 2 Ep- 
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Löffel Milch zugeben, Mafje gut durcharbeiten, 5 Stunden zugedeckt ſtehen laſſen. 
Längliche und runde Wedchen formen, in Mehl wenden, mit Eigelb beitreichen, 
mit gefhälten Mandeln und Fandierten Früchten garnieren, bei mäßiger Hiße 
1 bis 11% Stunden baden. 


Srüchtenbrot (Klekenbrot). 


150 Gramm Zuder wird mit 2 Eiern gut abgerührt, 140 Gramm Mehl und 
1 Pädchen Badpulver dazu gegeben, ferner 140 Gramm geftiftelte Mandeln, 
140 Gramm Sitronat, 140 Gramm Sultaninen, 140 Gramm fein gejchnittene 
Zeigen und etwas Banille. Alles gut mifchen und in einer Zwiebadform langſam 
baden. Erſt am folgenden Tag anfchneiden. 


Original Wiener Ronfekt. 


Honigkuchen. 

% Rilo Honig läßt man mit ebenſo viel Zucker aufkochen, mifcht dann 12 Kilo 
Mehl dazu, arbeitet den Teig gut ab und gibt dabei nach und nad) die fein ge- 
ſchnittene Schale 1 Zitrone, 20 Gramm fein gejchnittenes Sitronat, 8 Gramm 
Snower, 8 Gramm Zimt und 30 Gramm Pottafhe jowie ?/, Liter Num dazu. 
Der Teig wird dann zugededt und im falten Keller etwa 8 Tage ruhig ſtehen ge— 
laſſen. Hierauf treibt man ihn Eleinfingerdid aus, fchneidet ihn zu Stüdchen, die 
man mit vorbereiteten Mandeln belegt, und legt das Ganze dann in gleichmäßige 
Wärme. (Nicht baden.) 


Mafronen. 


Man zerreibt 140 Gramm füße, gefchälte, geftoßene Mandeln im Mörfer recht 
fein mit 1 Eiweiß, gibt 210 Gramm Staubzuder, Zitronengeruch und noch fo viel 
Eiweiß dazu, daß man eine gefchmeidige Maſſe erhält, läßt diefe eine Weile 
itehen, gibt fie dann als Eleine Häufchen auf Papier, bädt fie bei recht ftarfer 
Hiße, damit fie aufipringen, läßt fie dann erfalten, befeuchtet das Papier, um die 
Mafronen abzulöfen. 


Bon bitteren Mandeln. 


Man bereitet obigen Zeig, aber mit 100 Gramm füßen und 3 bis 4 Stüd bit- 


teren Mandeln, formt ihn zu Heinen Kugeln, die man in Hagelzuder drückt und 
dann bädt. 


Bon Hafelnüfjen. 


140 Gramm geſchälte Hafelnüffe werden gejtoßen, dazu 140 Gramm Zucker 
und 2 Eiweiß gegeben und bereitet, wie oben. 


Weiße Lebkuchen. (Berechnet für 50 bis 60 Stüd.) Ya Kilo Zuder, 5 Eier, 
0 Gramm Mandeln (füß), 15 Gramm Zimt, % Kilo Mehl und die Schale 


3 einer Zitrone. 
Eigeld und Eiweiß werden zufammen. mit dem Zucker ſchaumig gerührt, die fein 
würfelig gefchnittenen Mandeln und Zitronenſchale ſowie der Zimt dazu gegeben, 
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das Ganze leicht zufammengearbeitet und kalt gejtellt. Dann wird der Teig aus« 
gearbeitet, daraus Lebkuchen gefchnitten, welche man auf ein gut gefettetes Blech 
legt, fo, daß fie fich nicht berühren, und läßt über Nacht jtehen. Dann werden 
fie gebaden und man kann fie nach Belieben mit einer Eiweißglaſur bejtreichen, 
die man darauf frodnen läßt. — Dazu rührt man Eiweiß mit 130 Gramm Zuder 
(fein) und etwas Zitronenjaft % Stunde. 


Nußbuſſerl. 


4 Eiweiß und 210 Gramm Zucker gibt man in eine Schüſſel, ſtellt dieſe in 
kochendes Waſſer und ſchlägt das Ganze mit der Schneerute zu feſtem Schaum, 
rührt dann grob geſchnittene Nüſſe dazu, macht von der Maſſe mit 2 Teelöffeln 
kleine, runde Buſſerl auf kleine Oblaten und trocknet die Buſſerln im mäßig 
warmen Rohr. 


Mandelbuſſerl. 


Zu dem feſten Schnee von 2 Eiweiß miſcht man 100 Gramm Zuder und he 
viel gefchälte, gefchnittene, mit ein wenig Zuder geröftete Mandeln und bädt die 
Miſchung als Eleine Häufchen auf dem mit Wachs N Blech. 


Schokoladenbuſſerl (mit Vanille). 


Leicht geſchlagenen Schnee von 2 Eiweiß rührt man mit 140 Gramm Zucker 
nach und nad) zu 100 Gramm geriebener, im Dfen erweichter Schofolade, miſcht 
ein wenig Banillezuder dazu, macht von diefer Maſſe auf dem mit Wachs be- 
ftrihenen Blech ſchöne, runde Häufchen, Täßt diejelben 1 Stunde jtehben und bädt 
lie dann im mäßig warmen Rohr. 


Banillebufferl. 


5 Eigelb rührt man mit 140 Gramm Zuder 1 Stunde, mijcht dann Vanille 
dazu, gibt Feine Häufchen von diefer Maſſe auf Papier, trodnet jie in mäßig 
warmem Rohr, befeuchtet das Papier, um die Buſſerln abzulöjen. 


Falſche Trüffeln. . 
Man macht einen Zeig von 120 Gramm fehr fein gejchnittenen Mandeln, 
120 Gramm Suder und 1 Eiweiß, formt aus dem Teig Eleine Kugeln, dreht jie 


in aufgelöfte Schofolade und rollt fie, wenn fie halb getrodnet jind, in geriebener 
Scofolade. 


Schokoladenſchaum⸗-Konfekt. 


5 Eiweiß werden zu ſteifem Schnee geſchlagen, darunter ſorgfältig 200 Gramm 
feiner Zucker gemiſcht und ebenſo 50 Gramm flüſſig gemachte Blockſchokolade. 
Die fertige Maſſe füllt man in einen Dreſſierbeutel mit Sterntülle und dreſſiert 
nach Belieben Buchſtaben oder Sternchen auf ein gut geöltes und mit Mehl be— 
ſtäubtes Blech. Dann läßt man über Nacht an einem trockenen, luftigen Ort ſtehen 
und bäckt dann bei ganz geringer Hitze, wobei man das Rohr noch eine Kleinigkeit 
offen ſtehen läßt. Das Gebäd iſt fertig, wenn es ſich leicht vom Blech nehmen 
läßt und innen troden ift. 
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Schokoladenmuſcheln. 


Schnee von 4 Eiweiß wird mit 250 Gramm feinem Zuder % Stunde gerührt, 
dann 250 Gramm ungefchälte, geriebene Mandeln, 8 Gramm Zimt, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze gemahlene Nelken, 125 Gramm geriebene Schokolade, die feingeſchnittene 
Schale und Saft % Zitrone dazugegeben und gut vermiſcht. Dann läßt man Die 
Maſſe einige Stunden ruhen oder läßt fie über Nacht ftehen, rollt fie dann auf 
dem mit Zuder beftreuten Backbrett dünn aus und formt mit einer hölzernen, gut 
mit Zuder ausgeftreuten Mufchelform, Mufcheln und bädt jie in mäßig warmem 
Ofen, bis fie fich leicht bräunen. . N : 


Zedernbrot. 


375 Gramm ungefchälte, geriebene Mandeln und ebenfo viel Zuder werden mit 
dem Schnee von 2 Eiweiß, dem Saft von 2 Zitronen und der Schale von 1 Zi— 
trone gut vermifcht, mit einer beliebigen Form ausgejtochen und hellgelb gebaden. 
Nachdem man fie aus dem Dfen genommen hat, werden fie Jofort mit folgender 
Maſſe beitrihen: Der Saft von 1% Zitrone wird mit jo viel Staubzuder ver- 
mengt, daß die Maſſe noch flüflig bleibt. — Das Konfekt muß innen noch weich 
fein, e$ darf daher nur bei ganz mäßiger Hitze gebaden werden. Bädt man zu 
hart, jo muß man es längere Zeit Liegen laffen, bis es weich geworden ijt, Da es 
erit dann richtig ſchmeckt. 


Spefulatius. 


1% Kilo Mehl, 34 Kilo Zuder, 625 Gramm YButter, 4 Eier, 100 Gramm 
fein geriebene Mandeln, 1 Stange Vanille ausgefragt, ?/, Liter Mil, 2 Meſſer— 
fpigen fohlenjaures Ammonium und etwas gejtoßene bittere Mandeln werden 
zu einem Teig verarbeitet und fühl gejtellt. Wenn der Zeig feft ift, drüdt man 
ihn in Holzformen aus, legt ihn auf ein leicht gebuttertes Blech, bejtreicht ihn 
mit Milch und bädt im heißen Ofen. — Man achte darauf, daß die Formen 
fehr dünn find, da dider Spekulatius nicht jo Ihmadhaft ift. 


Printen. 


Man rührt einen Zeig von 114 Kilo Mehl, ebenjo viel Printenfirup, 
120 Gramm Piftoriazuder, 250 Gramm GFarinzuder, 3 Gramm Pottajche, 
7 Gramm Zimt, 3 Gramm gejtoßene Nelken, etwas geriebene Tongabohne, 
30 Gramm fein gehadtes Zitronat und 7 Gramm Unis. Der Teig wird dann 
etwa 2 Tage jtehen gelajlen, ausgerollt, in Streifen von etwa 10 Zentimeter 
Länge und 2,5 Zentimeter Breite gefchnitten, die man im heißen Ofen bädt. 
Kommen die Printen aus dem Dfen, fo werden fie gleich mit folgender Glafur 
beitrihen: etwas Kartoffelmehl wird auf dem Feuer braun geröftet, mit Waſſer 


abgelöjht und aufgefoht. — Mit diefer Glafur befommen die Printen eine 
ſchöne, kräftige Farbe. 


Weihnadtsitollen. % Kilo Mehl, 35 Gramm Hefe, 44 Liter Milch, etwas 
Salz, 150 Gramm Yutter, 75 Gramm Zuder, 125 Gramm GSultaninen, 65 Gr. 
Weinbeeren, 65 Gramm Mandeln, 10 Gramm bittere Mandeln, 35 Gramm 
Zitronat, 50 Gramm Butter zum Bejtreichen, 50 Gramm Puderzuder. 

Mit %4 des Mehles ein Dämpfel auffegen, Butter und Zuder ſchaumig rühren. 
Wenn Dämpfel gegangen, das übrige Mehl und die übrigen Zutaten beigeben, 


512 


suleßt die Schaummafje untermifchen. Zeig 34 Stunden gehen laſſen, Stolle for- 
men und nochmals 1 Stunde geben Lafjen. Stolle bei Mittelhige 1 Stunde baden 
und während des Backens von Zeit zu Zeit die Stolle mit zerlajjener Yutter be- 
ftreichen, oder nach dem Baden mit weißer Glafur überziehen. 


Stollen ohne Hefe. 125 Gramm ZYutter, 180 Gramm Zuder, 14 Liter warme 
Milh, 2 Eier, 20 Gramm Zimt, etwas Anis, nach Belieben Rofinen, Sul 
taninen, Mandeln, Nüffe, Zitronat, Drangeat, Nelken, Saft und Schale 

, Zitrone, Mehl je nad) Zutaten. 


Butter warm verrühren, Milh, Zucker und Eier mitrühren, von den Übrigen 
Zutaten etwas und, jo viel man hat, dazugeben und fo viel Mehl, daß der Teig 
noch gut mit dem Kochlöffel zu verarbeiten ijt. Nimmt man zu wenig, jo Jinft 
er nach dem Baden zufammen. Sn Mittelhite fofort baden. 


Sächſiſcher Stollen (jiehe Spezialgerihte Sachen). 


Guter Kuchen ohne Butter. 45 Kilo Zuder, 14 Kilo Mehl, 125 Gramm un- 
gejchälte geriebene Mandeln, 1 Zitrone, 10 Eigelb, 10 Eifchnee. 


Zuder, 10 Eigelb, Saft und geriebene Schale der Zitrone M Stunde rühren, die 
Mandeln (oder halb Mandeln, halb Hafelnüfje), dann den Eifchnee leicht dar- 
unter mengen, zuleßt das Mehl bineinjieben, unter das man 1 Meſſerſpitze 
Hirſchhornſalz oder Backpulver gemijcht hat. Bei ſchwacher Hitze in gut vor 
bereiteter Form baden. (Sehr ergiebig, für 8 bis 10 Perfonen.) 


Rofinenftollen. 


Für einen Stollen nimmt man 11% Kilo Mehl und rührt in diejes 150 Gramm 
Hefe ein, die man mit lauwarmer Milch abgejprudelt hat. Wenn der Zeig auf- 
gegangen ijt, gibt man 4 abgerührte Eier, 300 Gramm Zuder, etwas Galz und 
die nötige Menge Milch dazu, miſcht' alles zu einem nicht zu weichen Zeig, ſtreut 
noch 100 Gramm Länglich gefchnittenes Zitronat, 100 Gramm ſüße und 10 Gramm 
bittere Mandeln, gejchält und fein gejchnitten, die fein gejchnittene Schale 1% Zi- 
trone, Zimt, Ingwer, Muskatblüte und KRardamom dazu, fnetet 600 Gramm 
erweichte, aber nicht gejchmolzene Yutter, fowie 500 Gramm entfernte Zibeben 
und 200 Gramm Korinthen, die man am Abend vorher mit 5 Löffel Rum be- 
feuchtet und über Naht an einem warmen Ort ſtehen gelajjen hat, darunter. 
Wenn der Teig beim Kneten auf dem Brett Blaſen befommt, zerreißt man ihn, 
wirft die Stüde mit Gewalt aufeinander und wirkt fie wieder zujammen, damit 
der Teig recht gejchmeidig wird. Dann dedt man ihn zu, läßt etwa 2 bis3 Stun— 
den aufgeben. Iſt er gut zart geworden, jo gibt man ihn auf das bemehlte Brett, 
formt einen Zeil mit dem Nudelholz von der Mitte nach vorne zu aus, bis der 
ausgetriebene Zeil jo lange ijt wie der did gelaſſene, bejtreicht das Ausgetriebene 
mit faltem Waller und jchlägt es über den diden Zeil, wodurch die Stolle ihre 
eigentümliche Form erhält. Hierauf legt man die Stollen über mit Butter be- 
ftrichene8 Papier auf das Blech, läßt fie aufgehen, bejtreicht ſie mit YButter, 
bädt fie, beftreicht fie nah dem YBaden, wenn fie noch heiß ijt, abermals mit 
Zutter und beftreut fie dann reichlich mit Zuder. 
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Manvelftollen. 


Diefe bereitet man auf dieſelbe Weife wie die NRofinenftolle mit 1% SRilo 
Mehl, 150 Gramm Hefe, Milch nach Bedarf, 2 Eiern, die man mit 3 Löffel 
- Rum abgefprudelt hat, 400 Gramm Zuder, 500 Gramm füßen und 20 Gramm 

bitteren Mandeln, 250 Gramm Sitronat, 500 Gramm Butter, Zitronenfchalen, 
Ingwer, Muskatblüte und Kardamom. Will man ein übriges tun, jo fann man 
den Stollen rings herum mit ganzen Mandeln befteden. — Man fann auch klei— 
nere Stollen baden, wenn man entjprechend weniger von allen Zutaten nimmt. 


Mohnftollen. 


Man bereitet Stollenteig, wie bereit$ angegeben, von Mehl, Eiern, Milch, 
Hefe, Butter und Zuder, aber ohne andere Zutaten, treibt diefen Zeig, nachdem 
er gegangen iſt, jo lang, als der Stollen werden foll, aus, dann nach der Breite, 
welche dreimal größer fein foll, als der Stollen in Wirflichfeit breit wird. Hier: 
auf beftreicht man den Zeig did mit der weiter unten angegebenen Fülle, Tchlägt 
nun eines der breiten Enden des Teiges bis über die Mitte ein und über diejes 


dann das entgegengefeßte andere Ende, gibt alles auf ein Blech und bädt wie 
anderen Stollen. 


Dder: Man treibt den Zeig ziemlih dünn aus, beftreicht ihn mit Fülle, rollt 
ihn wie Strudel zufammen und bädt das Ganze in der KRaftenform. — Zudem 


fann man den Teig oben mit Mandeln befteden und auch den fertigen Stollen 
mit Schofolade glafieren. 


Mohnfüllen. 


400 Gramm Mohn werden fein geftoßen oder mit der Kaffeemühle gerieben, 
dann mit jo viel fochender Milch oder Rahm gemifcht, daß ein dider Brei ent- 
Iteht; dazu gibt man dann 200 Gramm Honig, etwas Zimt und Zitronengeruc. 


Oder: 140 Gramm Suder kocht man mit /,, Liter Waffer, gibt dazu fo viel 
geltoßenen Mohn, daß die Maſſe recht did wird, dann noch Zimt, Gewürznelfen, 
Zitronengeruch und etwas fühen Rahm. 


Ober: Man rührt 3 Eigelb mit 100 Gramm SZuder und gibt 140 Gramm fein 
geriebenen Mohn, 50 Gramm Butter, 3 EHlöffel guten Rahm, 70 Gramm 
Korintdhen, Zimt, Vanille und den Schnee der 3 Eiweiß dazu. 


Dder: Man kocht 200 Gramm Honig, mifcht den Mohn dazu ſowie das Ge- 
würz und ein wenig Wein. 


Die Füllen follen bei Stollen ziemlich did aufgetragen werden; man bereitet 
die Fülle daher nah der Menge des zu beftreichenden Teiges. Diefe Füllen 
fönnen auch für Torten und Kuchen genommen werden. Man beachte, daß die 
Füllen, befonders für Stollen, nicht zu dünn fein dürfen, da fie font gerne aus- 
laufen. Geraten fie einmal zu dünn, jo gibt man noch etwas Mohn zu. 
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Wiener Gebäck 


Gugelhupfe. 


Abgefchlagener Gugelhupf. 

20 Gramm Hefe fprudelt man mit Mil, etwas Mehl und 2 Löffel Zuder zu 
einem dünnen Dampfel (Borteig) und läßt es gehen. Dann gibt man 700 Gramın 
angewärmtes Mehl in eine Schüjlel, dazu etwas Salz, wenig Vanille oder Zitro- 
nenschalen oder zerdrücten Anis, 2 bis 3 Eigelb, die man mit Milch geiprudelt 
bat, 70 Gramm warme Butter oder Butterſchmalz, zulett das Dampfel und 
mifcht alles gut. Wenn der Teig nicht weich genug ijt, gibt man noh Mil nad), 
fchlägt ihn dann gut ab und gibt 3 Hände voll Rojinen oder bejjer Weinbeeren 
(KRorinthen) hinein. Dann buttert man die Gugelhupfform gut aus, betreut fie 
mit geftiftelten Mandeln, füllt fie mit Zeig halbvoll und läßt diejen jo lange 
aufgehen, bis die Form voll ift, bädt dann 1 Stunde und bejtreicht ihn während 
diefer Zeit einmal mit Yutter. Löft er fih am Rande, Jo ijt er fertig, wird gleich 
gejtürzt, gut mit Suder bejtreut und bededt. Der Gugelhupf darf nicht gleich Falt- 
gejtellt werden. 


Gugelhupf von Ealtgeftelltem Hefeteig wird auf dieſelbe Art bereitet. Noch 
feiner wird derſelbe Gugelhupf, wenn man bei demſelben Quantum Mehl 4 bis 
5 Eigelb, 100 Gramm Butter und ſtatt der Milch Rahm nimmt, 70 Gramm 
Zucker, etwas Vanille oder Zitronen- oder Orangenſchale, 140 Gramm Korinthen 
oder Roſinen, 1 Hand voll Pignolen oder geſtiftelte Mandeln in den Zeig gibt 
und den fertigen Gugelhupf mit Vanillezucker beftreut. 


Wiener Gugelhupf. 

150 Gramm halb Yutter, halb Yutterfchmalz rührt man gut ab, ftreicht da- 
von die Form aus, die man dann mit gejtiftelten Mandeln beftreut, jchlägt das 
andere noch weiter ab, gibt dazu 4 Eigelb und 70 Gramm Zuder mit Gerud, 
mischt dann das Dampfel von 20 Gramm Hefe, 200 Gramm allerfeinitem Mebt, 
fo viel als nötig füßem Nahm und, wenn man den Teig 14 Stunde abgejchlagen 
hat, Schnee von 2 Eiweiß und 70 Gramm Rofinen darunter, bädt den Gugel- 
hupf und ftürzt gleich, nachdem er aus dem Dfen fommt. 


Bistuitgugelhupf. 

6 Eigelb, 1 Ei, 4 Löffel Suder fprudelt man gut jchaumig, gibt 15 Gramm 
Hefe, 4 Löffel guten, fühen Rahm und 50 Gramm zerlajjene Butter dazu, fchlägt 
es noch eine Weile, mijcht dann dazu 150 Gramm Mehl, Rofinen und etwas 
Salz, Schlägt ihn noch gut ab, füllt den Zeig in eine gebutterte, mie DPijtazien 
oder Pignolen gejtreute Form, läßt gut geben und bädt. 


Abgerührter feiner Gugelhupf. 


140 Gramm Butter rührt man gut ab, mifcht nach einiger Zeit 3 Eßlöffel 
Zucker dazu, rührt weiter ab, gibt dann unter bejtändigem Rühren nach und nad 
3 Eier, dazwifchen je 1 Löffel Mehl und Milch, rührt weiter ab und gibt dann 
3 Eigelb, dazwifchen je 1 Löffel Mehl und Milch, dazu. Hierauf rührt man den 
Reit des Mehles von 280 Gramm und der Milch von ”/, Liter, mit dem von 
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dieſem Mehl und Milch bereiteten Dampfel von 20 Gramm Hefe, das | bon gut 
gegangen fein muß, zu der Maſſe, vermijcht alles gut, gibt zuleßt nach Geſchmack 
Rofinen oder Korinthen dazu, füllt den Zeig in die gebutterte, mit gefchälten, 
geftiftelten Mandeln ausgeftreute Gugelhupfform, läßt ihn geben, bädt ihn 


dann bei nicht überftarker gleihmäßiger Hitze und bejtreut ihn nach dem Stürzen 
mit Zuder. 


Raifergugelhupf. 


150 Gramm Yutter treibt man mit 6 Eigelb und 100 Gramm Suder ab, gibt 
200 Gramm feinftes Mehl, Dampfel von 15 Gramm Hefe und */,, Liter ſüßen 
Rahm, Salz, Banillegeruh, Schnee von 4 Eiweiß dazu, Ichlägt den Zeig gut 
ab, gibt ihn in eine gebutterte, mit halben Mandeln ausgelegte Form, läßt lang- 
fam gehen und bädt ihn bei mäßiger Hiße. 


Rumaugelhupf. 


Man bereitet abgerührten weichen Hefeteig von 140 Gramm Butter, 6 Ei- 
gelb, 50 Gramm Zuder mit Drangengeruh, 20 Gramm Hefe zum Sampfel, 
700 Sramm Mehl und etwas Rahm, gibt 150 Gramm Rofinen, etwas geſtiftelte 
Mandeln dazu, füllt in die gebutterte Form, läßt gehen, bädt. Indeſſen bereitet 
man von 200 Gramm Zuder mit Y/,, Liter Wafjer geſponnenen Zuder, gibt den 
Saft von 2 Drangen und 3 Ehlöffel Rum dazu und übergießt mit diefer Maſſe 
den geftürzten, aber noch warmen Gugelhupf und läßt alles erfalten. 


Rartoffelgugelhupf. 


Man madt Hefeteig von 500 Gramm Mehl, 20 Gramm Hefe, */;, Liter Milch, 
70 Stamm Zuder, Salz, 3 Eigelb, 70 Gramm DButterfchmalz und 4 mittel- 
großen gefochten, warm zerdrüdten Kartoffeln, jchlägt ihn gut ab, gibt dann 
70 Gramm feingefchnittene Nüſſe, 70 Gramm Rofinen, zerdrüdten Anis, Zimt, 


eine Kleinigkeit Ingwer dazu, füllt den Zeig in die gefettete Form, läßt geben 
und bädt dann. 


Gugelhupf von Mandeln. 


140 Gramm Butter rührt man mit 7 bis 8 Eigelb ab, gibt dazu 100 Gramm 
geſchälte geſtoßene Mandeln, 140 Gramm Suder, ebenfo viel Mehl und das 
Dampfel von 15 Gramm Hefe, ſchlägt den Zeig gut ab, füllt in die gefettete 
Form, läßt gehen und bädt den Gugelhupf bei mittlerer Hiße. 


Gugelhupf ohne Hefe. 


Der Zeig wird bereitet wie für Gefundheitsfuhen. Man füllt ihn in Die 
gebutterte, mit Mandeln ausgeftreute Form, beftreut ihn oben ganz did mit 
Rofinen, die dann beim Baden einfinken, und bädt. 


Topfenkuchen (Original). % Kilo Mehl, 1 Prife Salz, 100 Gramm Zuder, 
50 Gramm Yutter oder Fett, 1 ganzes Ei, 1 Dotter, etwas Zitronengefchmad, 
14 Liter Mil, 20 Gramm Hefe. 
Davon einen gejhmeidigen Teig abichlagen, gehen laſſen. 34 Kilo guten Topfen 
paflieren, 100 Gramm Zuder, 2 Dotter, 2 bis 3 Eplöffel diden fauren. Rahm, 
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etwas Zitronen- und DBanillegefchmad, gut verrühren, von dem Zeig richtet 
man auf dem Kuchenblech die Platte mit etwas Rand, ftreiht die Topfenfülle 
did auf, drüdt Sultaninen hinein und ſtreut Butterſtreuſel darauf, läßt noch—- 
mals gut 10 Minuten gehen und bädt den Ruchen 34 Stunden jehön Fichtbraun. 


Streufelfuchen (Original). 

Teig wie oben, zum Streufel 100 Gramm Butter zerfchleichen laſſen, dann 
100 Gramm Mehl, 100 Gramm Suder, ganz wenig Zimt, etwas Zitronen- und 
Banillegeihmad, gut abbröfeln, etwas raften laſſen. Die Ruchenplatte mit etwas 
Eiweiß oder Milch bepinfeln, mit Zeig belegen, dann did mit GStreufel be- 
ftreuen, gut geben lafjen. Der Zeigboden darf zum Streuſel etwas dider fein, 
zum Topfen empfiehlt jich Dies weniger. 


Dukatenbuchterl mit Banillecreme. 1% Kilo Mehl, etwas Galz, 4 Dotter, 

100 Gramm Zuder, 100 Gramm Butter, 1 Pädchen Vanillezuder, 20 Gramm 

Hefe, 14 Liter Mild. 

Leichte, feine Maſſe abichlagen, aut. gehen laſſen. Mit dem Kaffeelöffel ganz 

Heine Buchterl ausjtechen, ſchön nebeneinander in die fehr gut gebutterte Pfanne 
legen und baden, dazu eine dide gute Vanillecreme jervieren. 


ZSopfengolatfchen. 45 Rilo Mehl, Salz, 20 Gramm Hefe, 50 Gramm Suder, 

Rofinen, % Kilo Sopfen, 1 Ei, 1 Dotter, etwas Sitrone. 
Guten Hefeteig machen, nachher Zeig ausrollen, vieredige Stüde ausjchneiden, 
1 Löffel gute Topfenfülle mit Rofinen in die Mitte geben, die vier Enden fchön 
zudrehen; man legt die Golatſchen mit der oberen Seite nach unten und läßt fie 
nochmals aufgehen, dann beftreiht man fie mit Eiflar und bejtreut fie nad) 
Wunſch mit gejtiftelten Mandeln und bädt M Stunde. 


Mohngolatichen. 

Teig wie oben, Fülle: 14 Kilo blauer geriebener Mohn in 44 Liter Milch 
weich Eochen, zudern, ganz wenig Salz, Rofinen, etwas Butter, Raffeelöffel 
Honig. Erſt nach dem Auskfühlen auf den Teig. 


Böhmische Dalken. 400 Gramm Mehl, Prife Salz, 34 Liter Milch, 2 Eier, 
1 Dotter, 20 Gramm Hefe, Dampfel machen. 20 Gramm Zuder, 100 Gramm 
Sett, 100 Gramm Marmelade, Zuder zum Bejtreuen. 
Mehl, Salz, Mil, Eier, Suder und das Dampfel werden vermijcht, gut ab- 
geſchlagen und zum Aufgehen an einen warmen, ja nicht zu heißen Ort gejtellt. 
Sn den Vertiefungen einer Dalkenform läßt man etwas Fett heiß werden, gibt 
zu 1 Eßlöffel von dem Zeig hinein, bädt ſchön auf beiden Seiten und fett je 2 
und 2 mit Marmelade zujammen, beftreut mit Zuder und ferviert warm. Zur 
feineren Maffe nimmt man 4 Dotter und 1 ganzes Ei, 40 Gramm Zuder und 
nur 15 Gramm Hefe und Klar von 4 Eiern. 


Wiener Faſchingskrapfen. 
1, Kilo Mehl, 20 Gramm Hefe, 4 bis 5 Dotter, 50 Gramm zerlaſſene But— 
ter, 1 Löffel Zuder, etwas Salz, Zitronenschale, Vanille, Milch jo viel, daß ein 
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ichöner loderer Teig wird, gut abichlagen, gehen laſſen. Dann auf dem Nudel- 
brett fingerdid auswalfen, mit einem QWeinglas leife aufdrüden, in die Mitte 
Marmelade geben. Die andere Hälfte darüberſchlagen und nochmals ausitechen. 
Auf ein warmes, mit Mehl beftäubtes Tuch legen und wieder mit einem warmen 
Tuch zudeden, nohmals jehr gut gehen laſſen. In heißem Fett ausbaden, gleich 
nach dem Einlegen zudeden, wenn die Krapfen gewendet find, ift dies nicht mehr 
nötig. Auf ein Sieb legen, gut zudern oder glafieren. 


Ausgedünftete Nudeln. 114 Liter Mil, 100 Gramm Butter, 50 Gramm Zuder 
2 Dotter, 14 Liter Mil, 50 Gramm Zuder. 

Nudelteig herftellen. 1 Stunde vor dem Anrichten gibt man die Nudeln nebjt 
Butter und Zuder in fidende Milch und läßt fie einfohen. Dann gießt man 
Milch mit Dotter und Zuder nad), läßt fie im Rohr ausdünften, es bildet fich 


am Boden eine Kruſte. Man fticht die Nudeln mit der Schmarrnfchaufel aus 
und beftreut fie mit Zuder. 


Mohnnupdeln. 


Man bereitet Nudelteig wie angegeben, fchneidet U Zentimeter breite Nudeln, 
kocht fie in Salzwajjer, feiht und jchredt fie ab. Läßt fie ſehr gut abtropfen, gibt 


fie in heiße Yutter und vermengt fie gut mit geriebenem blauen Mohn, der mit 
Zuder vermifcht wurde. 


Nußnudeln. 


Wie oben mit 200 Gramm geriebenen Nüſſen vermengen, mit Zucker be— 
treuen. 


Grießnudeln. 


100 Gramm Grieß in 80 Gramm Butter hellbraun röſten, die Nudeln hinein- 
geben und noch eine Weile darin röften laſſen. 


Echte Wiener Torten. 


Echte Sadertorte. 


150 Gramm geriebene Vanillefchofolade feuchtet man mit etwas Wafler an, 
läßt in der Wärme weich werden, verrührt jie fein, gibt 150 Gramm Butter, 6 Ei- 
gelb und 150 Gramm Zuder dazu, treibt die Mafje flaumig ab, mifcht dann den 
Schnee der Eiweiß und 150 Gramm feines Mehl dazu, füllt alles in einen weiten, 
mit Papier ausgelegten Tortenreif und bädt bei mittlerer Hiße. Iſt die Torte 
ausgefühlt, fo dreht man die glatte Seite nach oben, beftreicht ſie mit Marillen- 
gelee oder Marmelade und gibt einen Schofoladenguß darüber von 70 Gramm 
feiner Vanillefchofolade und 130 Gramm Zuder. Die Schofolade läßt man auf 
dem Dfen zergehen, kocht inzwifchen den Zuder in */,, Liter Waffer bis zum 
Spinnen, rührt die Schokolade dazu, kocht die Mifchung, bis fie Faden zieht, 
wenn man etwas zwilchen die Finger nimmt, zieht vom Feuer und rührt ab, bis 
ſich ein feines Häutchen bildet, gießt dann über die Torte, jtellt diefe ganz kurz in 
den mäßig warmen Ofen und läßt dann an der Luft noch nadhtrodnen. 
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Sacdertorte, 2. Art. 140 Gramm Butter, 140 Gramm Zuder, 140 Gramm 
Schokolade, 140 Gramm Mehl, 6 Dotter, Klar von 6 Eiern. 


Butter fhaumig rühren, die im Rohr erweichte Schofolade dazu 1% Stunde rüh- 
ren, dann nach und nach Zuder und Dotter zugeben, wieder % Stunde rühren, 
dann Schnee und Mehl einmengen, 1 Stunde bei mäßiger Hite baden. Die er- 
faltete Torte wird umgekehrt, auf der nun nad) oben gefehrten Fläche mit er- 
weichter Marmelade ganz dünn bejtrichen, mit Schofoladeglafur überzogen. 


Sachertorte ohne Eigelb. 

Feſt gejchlagenen Schnee von 8 Eiweiß rührt man mit 170 Gramm Zuder 
gut ab, rührt 180 Gramm weiche Schofolade mit 100 Gramm Butter gut ab, 
mijcht dazu, gibt zulegt 100 Gramm Mehl ganz leicht darunter, bädt, jtürzt und 
begießt wie oben. 


Sinzer Torte. 

140 Gramm Butter werden mit ebenjoviel Mehl abgebröjelt. Dazu mijcht man 
3 hartgefochte, paljierte Eigelb, 140 Gramm Zuder, ebenjoviel mit den Schalen 
gejchnittene Mandeln, Nelken, Zimt, Neugemwürz, Saft und Schale von % 3i- 
trone und 1 rohes Eigelb, fnetet den Zeig mit den Händen furz ab, wellt ihn 
Eleinfingerdid aus, fchneidet eine Platte von der Größe eines Zortenreifes ber- 
aus, gibt jie auf ein Blech, beftreicht am Rande mit Ei, das Innere mit Maril- 
len=, Himbeer: oder Sohannisbeergelee oder Marmelade, rollt nun aus dem übri- 
gen Zeig Feine Zeigjtangerl aus, mittels denen man ein Gitter über die ganze 
Zeigplatte legt, und zwar jo, daß zwijchen den einzelnen Streifen ein finger- 
breiter Raum bleibt und das Bitter in fertigem Zuſtande Smijchenräume von 
der Form verjchobener DVierede hat. Am Rand herum fchneidet man das Gitter 
gleihmäßig ab, legt eine Zeigrolle herum, beftreicht diefe mit gejchlagenem Ei, 
gibt einen ZToortenreif herum oder umwidelt zweimal mit einem Gtreifen ftarfen 
weißen Papiers, den man mit Mehlfleijter fejtflebt. Nun bädt man die Sorte, 
bejtreut fie, wenn fie aus dem Ofen fommt, mit Zuder und jtreicht zwijchen die 
Gitter nochmals von der bereit3 verwendeten Marmelade oder Gelee. 


Linzer Teig, braun. 

Man maht Teig wie oben, aber von 280 Gramm Butter und ebenfoviel 
Mehl, 140 Gramm Suder und ebenjoviel Mandeln, dann Zimt, Neugewürz und 
Nelken, Saft und Schale von 1 ganzen Zitrone, 2 rohen Eigelb und 70 Gramm 
geriebener Schokolade. 


Weißer Linzer Teig. 1 

280 Gramm Butter rührt man ab, gibt dazu 1 Eßlöffel faltes Waſſer, dann 
Saft und Schale von 1 Zitrone, dann 280 Gramm Zuder mit Vanille, 280 
Gramm Mandeln, die man abgezogen und beim Stoßen mit Waller befeuchtet 
hat, und 280 Gramm Mehl dazu. 


Einfacher Linzer Teig, ohne Ei. 

3u 280 Gramm Mehl mifht man 50 Gramm Zuder, ebenjopiel mit den 
Schalen geſchnittene Mandeln, Zimt, Nelken, bröjelt 280 Gramm Butter damit 
ab und knetet es fchnell zu Teig zufammen. 
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Gerührter Linzer Teig. 


- 280 Gramm Yutter rührt man mit 4 Eigelb ab, gibt Saft und Schale von 
1%, Zitrone, die % Drange, 280 Gramm Suder, ebenjoviel geſchälte, beim 
Stoßen mit Waffer angefeuchtete Mandeln und dasjelbe Duantum Mehl dazu. 
Das tiber die Torte geflochtene Gitter beftreicht man mit Eiweiß und bejtreuf 
dann mit feinem Hagelzuder. 


Einzertorte. (Andere Art.) 250 Gramm Butter, 250 Gramm geriebene Hafelnüffe 
oder Mandeln, 120 Gramm Mehl, 120 Gramm Semmelbröfeln, 200 Gramm 
Zuder, 1 Ei, Saft und Schale von 1 Zitrone, 1 Naffeelöffel Zimt, 1 Meifer- 

ſpitze Gewürznelfen und etwas Salz. 

Butter und Mehl am, Brett abbröfeln, dann die Übrigen Zutaten darunter 

neten, 1 Stunde raften laſſen. Den dritten Zeig in die gut ausgebutterte 


Form geben, mit Ribifel-Sohannisbeermarmelade füllen, Rand und Gitter 
machen, 1 Stunde baden. 


Wiener Torte. 


5 Eigelb treibt man mit 210 Gramm Yutter ab, aibt dazu 210 Gramm 
Zuder mit Zitronengeruh, Schnee von 5 Eiweiß und 200 Gramm Mehl, bädt 
die Mafle in drei Zortenreifen, läßt erfalten, durchichneidet die Blätter dann, 
bejtreicht fie mit verfchiedenen Marmeladen oder Gelees, legt fie alle überein- 
ander und überzieht daS Ganze mit Schofoladenglafur. 


Sandtorte. 


140 Gramm Butter rührt man fehaumig, gibt nah und nach 4 Eigelb und 
140 Gramm Zuder dazu. Hat man die Maſſe 1 Stunde gerührt, jo mijcht man 
140 Gramm Kartoffelmehl, etwas Rum und den Schnee der Eiweiß dazu, füllt 
das Ganze in eine mit Zuder ausgeftreute Form und bädt langjam, ftürzt fie 
dann, beftreut mit Vanillezuder und läßt erfalten. 


Genuefer Torte. 


250 Gramm Butter werden erwärmt, die Milch abgefchüttet; inzwifchen rührt 
man 250 Gramm Zuder mit 8 Eiern jchaumig, gibt dazu abwechjelnd Löffelweije 
250 Gramm Mehl und die warme Butter, bädt von dieſer Mafje 3 Blätter, 
beitreicht zwei derfelben mit Marillengelee oder Marmelade, darüber mit irgend- 
einer Nuß-, Mandel- uſw. Creme, belegt dieje mit gezuderten Orangenfcheiben, 
legt die Blätter übereinander, das dritte darauf und überzieht mit Drangenglafur. 

Für Schnitten fchneidet man den halbgebadenen Zeig zu länglich vieredigen 
Stüden, bejtreicht diefe, wenn fie fertig gebaden find, mit Glafur. 


Mobntorte. 


Ein Blatt von Bröfelteig legt man in die Tortenform, gibt es zum Baden ins 
Rohr, rührt indeſſen 140 Gramm Zuder mit 8 Eigelb, mifcht dazu Vanille, 
140 Gramm fein gemahlenen Mohn und den Schnee von 6 Eiweiß, ftreicht dieſe 
Miſchung auf das halb gebadene Blatt Teig und bädt bei mäßiger Hitze fertig. 
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Altwiener Mandeltorte. 


120 Gramm Butter rührt man mit 6 Eigelb und 210 Gramm DBanillezuder 
ab, rührt dazu nach und nach 140 Gramm Mandeln, fein gejchnitten und gejchält, 
etwas Zitronenschale, Schnee von 5 Eiweiß und 90 Gramm Mehl, bädt dieſe 
Maſſe in einem mit Papier ausgelegten Zortenreif bei mäßiger Hite, läßt ie 
im Reif erkalten, ftürzt fie, jchneidet fie zweimal durch, bejtreicht die Blätter 
mit Marillengelee oder Marmelade, legt übereinander, gibt auf das oberite 
Blatt ein netartiges Bitter von ſpaniſcher Windmaſſe, bädt das Gitter im Rohr 
fertig und gibt dann Gelee in die Swifchenräume. 


\ 


Nußtorte. 


280 Gramm Yutter treibt man mit 4 Eigelb und 280 Gramm Zuder ab, gibt 
Schnee von 4 Eiweiß, 210 Gramm feingefchnittene Nüffe und 70 Gramm Mehl 
dazu, bädt die Maſſe im Tortenreif, läßt erfalten, überzieht fie mit warmer 
Glaſur und garniert fie mit Früchten. i 


Punſchtorte. 


6 Eigelb rührt man mit 14 Rilo Zucker mit Drangen- oder Zitronengeruch, 
gibt 100 Gramm zerlaffene Yutter, 150 Gramm SKartoffelmehl und Schnee 
von 5 Eiweiß dazu, bädt davon 2 Blätter, läßt fie erfalten, feuchtet fie mit 
Marashino und Drangenfaft an, bejtreicht das eine mit Aprikoſengelee oder 
Marmelade, gibt das andere darauf und Überzieht das Ganze mit Punfcherene, 
die man wie Vanillecreme (did) bereitet und dann nah Gejchmad Zitronen- 
Drangenfaft, etwas Rum, Arrak und einige Tropfen Maraschino dazugibt. Will 
man die Torte gleich verbrauchen, jo fchlägt man 3 Eigelb, 120 Gramm Zuder 
und M Liter Punſcheſſenz zu Schaum und gibt diejen über die Torte. 


Brottorte Wiener Art. 


100 Sramm Bröfeln von Kornbrot befeuchtet man mit 2 Löffeln Rum, miſcht 
dazu 100 Gramm famt den Schalen gejchnittene Mandeln, 1, Löffel Zimt und 
Nelken, 50 Gramm feingefchnittenes Sitronat und 70 Gramm geriebene Schofo- 
lade. Dann rührt man 140 Gramm Zucker mit 10 Eigelb, miſcht den Schnee von 
7 Eiweiß dazu, gibt es zum anderen, bädt die Maſſe in zwei Reifen, bejtreicht 
die Blätter mit Marmelade, gibt fie aufeinander und glafiert die Torte. 


Scofoladentorte. 


Schnee von 5 Eiweiß jchlägt man mit 7 Eigelb und 200 Gramm Zuder, bis 
es Licht wird, mijcht dann 200 Gramm geriebene Schokolade und ebenjoviel 
geichälte, feingeichnittene Mandeln dazu, bädt die Maſſe im Zortenreif, läßt er- 
falten und glajiert. 


Drangentorte mit Bröjeln. 


Den abgeriebenen Geruch von 2 Drangen rührt man mit 280 Gramm Zuder, 
12 Eigelb und 280 Gramm gefchälten feingefchnittenen Mandeln etwa 1 Stunde. 
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Dann mischt man nach und nad) den Schnee von 8 Eiweiß und zuleßt 50 Gramm 
feine Bröfeln, die man mit Drangenfaft befeuchtet hat, zur gerührten Maſſe und 
bädt diefe im Zortenreif. Wenn erkaltet, überzieht man mit Orangenglafur. 


Apfeltorte, auch Kaifertorte. 


300 Gramm Zuder foht man bis zum Spinnen, gibt 500 Gramm gefchälte, 
würfelig gefchnittene Apfel dazu und Eocht fie ohne Rühren, bis fie durchſichtig 
find, mifht dann den Saft und die feingefchnittene Schale 1 Zitrone und 
1 Orange, 50 Gramm Xrancini, 70 Gramm Sitronat, 30 Gramm Pijtazien, 
alles nudelig gejchnitten, 50 Gramm Pignolen und ebenfoviel gejchälte, ge- 
ftiftelte Mandeln dazu, rührt alles noch eine Weile über dem Feuer. Sft der 
Saft eingefocht, Jo läßt man die Maſſe auskühlen, ftreicht fie auf Oblaten, gibt 
einen Sortenreif herum, bejtreicht diefe dann oben mit Wafler, beftreut mit 
Zuder und drüdt fie jchön gleih. Dann läht man fie in mäßig warmem Rohr 
trodnen, nimmt dann den Tortenreif weg, läßt die Torte 1 Woche im warmen 
Zimmer ftehen, überzieht fie dann mit Waſſerglaſur und garniert fie mit Früchten. 


Semmeringer Kirfchtorte. 


200 Gramm Butter rührt man mit 200 Gramm feinem Suder ab, mifcht nad) 
und nad) 8 Eigelb, Saft und Schale 1 Zitrone, 10 Gramm DBanillezuder und 
äulegt den Schnee von 5 Eiweiß, 200 Gramm feines Mehl mit 1 Meſſerſpitze 
Badpulver dazu, füllt dann in eine gut gebutterte Tortenform, belegt oben mit 
vom Stengel gezupften Kirfchen oder Weichjeln, läßt dieſelben Leicht einſinken 
und bädt. Von derjelben Teigmaſſe kann man Sorten mit Sohannisbeeren, 
Zwetſchgen, Üpfel, Rhabarber uſw. machen. 


Vierfruchtkuchen. 


Feinen Mürbeteig leicht vorbaden, mit in wenig Zuckerwaſſer gedünſteten 
oder ſteriliſierten oder vorgezuckerten Rohfrüchten belegen. Weingelee mit Ge— 
latine bereitet (ſehr klar) oder Opekta lauwarm darüber gießen. 


Weingelee. 


3 bis 4 Blätter weiße oder rote Gelatine waſchen, in lauwarmem Weißwein 
(12 Liter), mit 2 bis 3 Eßlöffel Suder auflöfen, durchſeihen, wenn erfaltet und 
angezogen, über den Obſtkuchen gießen, kalt ftellen. 
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Getränke 


Der Kaffee 


Vormerkung. Der Kaffee iſt heute wie immer ein ebenſo beliebtes als verbrei— 
tetes Getränk trotz aller Warnungen vor dieſem vermeintlichen Gifte. Die Kaffee— 
bereitung iſt eine individuelle Kunſt, die mancher auch bei Verwendung feinſter 
Sorten nicht verſteht. Der Einkauf iſt Vertrauensſache; man ſoll nie viel Kaffee 
auf Vorrat kaufen, ſondern ſtets wenig friſch gebrannten, und dieſen in feſt ver- 
ſchloſſener Büchſe aufbewahren. Wenn er ſehr raſch verbraucht wird, kann man 
ihn in den großen Geſchäften, auch zu feinſtem Pulver gemahlen, ſofort befom- 
men. Er ift dann am ausgiebigiten und Fräftigiten, muß dann aber jchnell ver- 
braucht werden. 


Raffeeforten. 

a) Mokka ift die befte Kaffeeforte, ftammt aus Arabien und größtenteils aus 
Brafilien. 

b) Sava — die Eleinften Bohnen werden häufig al3 Moffa verkauft. 

c) Sehr beliebt ift auch der Ceylon-Kaffee. 

d) Perl-Eeylon — Perl-Java fommt als Perl-Kaffee in den Handel. 

Beliebte amerifanifche Sorten find: 

a) Portorifo, hat bläulich grüne Bohnen. 

b) Brafilianifchen Kaffee gibt es in verjchiedenen Preislagen. 

Kaffeekonſerve bejteht aus frifch gebranntem, gepulvertem Kaffee, vermifcht mit 
etwas Zuder. 

Einkauf: Um Fälfhungen beim Einkauf zu entgehen, faufe man nie gemahle- 
nen Kaffee, und nicht die billigfte Sorte. 

Kaffeefurrogate: Sie können den echten Kaffee nicht erfegen und werden viel» 
fach von Getreideförnern verfchiedenfter Art zufammengejeßt. Das bejte Surrogat 
ift Seigenfaffee, verleiht dem Kaffee (Bohnenkaffee) fhöne Farbe und guten 
Geihmad. Dasjelbe gilt vom Karlsbader Kaffeegewürz. 
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Die Zubereitung des Kaffees gefchieht auf verjchiedene Art. Am beften wird 
er in einer Filtriermafchine (heute vielfach aus Glas, Sintrarmafchinen). Kannen 
aus Metall müffen, befonders wenn fie nicht immer gebraucht werden, ftetS mit 
heißem Waffer ausgebrüht werden. Die Hauptjache ift, Daß der Kaffee fo fein 
als möglich gemahlen ift, daS Waſſer während des Übergiefens ſtets kochend er- 
halten wird, und daß die Kanne dabei in heißem Waſſer fteht. Das Waſſer ſoll 
langfam, Löffelweife übergegofjen und der Filter nach jedem Äbergießen fofort 
zugededt werden, damit der feine Duft nicht entweicht. Die Größe des Filters 
muß im richtigen Verhältnis zur Naffeepulvermenge ftehen. (Es gibt daher Filter 
in vielerlei Größen.) Auf den Filtereinſatz kommt ein Blatt Filtrierpapier, das 
man leicht anfeuchtet und jedesmal erneuert. Eine Prife Salz zum Waſſer ge- 
geben, macht das Getränt kräftiger. 

Am befannteften find die Karlsbader oder Wiener Kaffeemafchinen (Porzel- 
Ian), auf deren Filter fein Papier gelegt wird, und der ebenfo einfache als vor- 
zügliche Melittafilter aus Aluminium. . 


Man rechnet: Auf 25 bis 40 Gramm Bohnentaffee und auf 40 bis 50 Gramm 
Malzkaffee 1 Liter Waſſer. 


Beifpiel für die Zubereitung eines guten Kaffees. 


Kaffee zu Seftlichkeiten. (6 Perfonen.) 100 bis 125 Gramm Ceylon-Kaffee oder 
Mokka, 1 Würfel Rarlsbader KRaffeegewürz oder ein anderer guter Zufat, 
3 Liter fochendes Waſſer (Priſe Salz). 
Eine mit fohendem Waſſer ausgebrühte Raffeefanne, auf die der Filter genau 
paßt, in Eochendem Waſſer heiß ftellen. Auf den inneren Unterfaß ein leicht an- 
gefeuchtetes Siltrierpapier geben (bei Rarlsbader Filter nicht nötig), auf dieſes 
den feinpulverig gemahlenen Kaffee und den fein zerbrödelten Zuſatz ſchütten, den 
oberen Einſatz aufjegen, von dem fprudelnden, friſch kochenden Wafjer einen 
Schöpflöffel aufgießen und den Filter mit einem Dedel jofort fchließen. Nah 
1 Minute den zweiten Löffel Eochendes Waller aufgießen, wieder zudeden und 
fo fort, bis die 3 Liter kochendes Waſſer übergegoffen find. 


Zweite Art. 


In einem Topf, der nur zur Bereitung von Bohnenkaffee verwendet wird, 
3 Liter friſches Brunnenwaſſer auffegen, 1 Prife Salz und den fein zerbrödelten 
Zuſatz hineingeben. Wenn das Waſſer kocht, den feingemahlenen Kaffee hinein- 
Ihütten, jchnell umrühren, zudeden und einmal kurz auffochen lafjen. Vom Feuer 
sieben, 1 bis 2 Eßlöffel Faltes Waſſer hineingeben, damit das Kaffeepulver ſich 
„ſetzt“. 4 bis 5 Minuten ziehen laſſen. Unterdefien die Kaffeefanne heiß an- 
brüben und jehr heiß jtellen. Dann das fertige Getränf vorfichtig in die Kanne 
gießen und fofort auftragen. Beim Eingießen benützt man ein Eleines KRaffeefieb. 
Den Kaffeefat fann man für den täglichen Gebrauch noch einmal unter Beifü— 
gung von friſchem Kaffeepulver verwenden. 


Kaffee⸗Eſſenz. 


1 Kilo, guter, friſch gebrannter Kaffee wird ganz fein gemahlen; davon be— 
reitet man mit 1 Liter Wafjer in der Filtermajchine einen Aufguß, den man 
dann in einem gut verfchließbaren Geſchirr bis auf ein Drittel einkochen läßt und 
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Der bürgerliche Kaffeetisch 


* 


darauf über 14 Kilo fein gemahlenen Kaffee gießt. Hierauf wird er in ein an- 
deres Gefchirr gegeben, zugededt auf Eis geftellt und nach dem Erkalten in Eleine, 
ganz dicht Tchließende Flaſchen gefüllt. — Von dieſer Eſſenz genügen einige 
Tropfen, um mit heißer Mil oder Wafler 1 Taſſe Kaffee zu bereiten. (Nur 
kurze Zeit [8 Tage] haltbar.) 


Kaffee, kalt bereitet. 


Sn ein Porzellangefhirr gibt man 1 Liter kaltes Waſſer, fügt dazu den nötigen 
Zuſatz (Feigenkaffee oder Fran), läßt ftehen, bis es aufgelöft ift, mahlt indeſſen 
2 gute Eflöffel voll guten Bohnenfaffee recht fein, drüdt ihn recht feſt in den 
Einfaß der Raffeemafchine und gießt langſam die kalte Löfung darüber. Iſt die 
ganze Flüfligfeit Durchgelaufen, fo ift der Kaffee fertig. Man kann ihn dann auf 
Ei ftellen. Man trinkt ihn ſchwarz oder mit Milch oder Schlagrahm gemiſcht. 


Kaffee, auf indifche Art zubereitet. 


Der gemahlene Kaffe wird am Abend in eine Flafche gefüllt und kaltes Waſſer 
darauf gegeben. Am Morgen ftellt man die Zlafche in einen Topf mit heißem 
Wafler, läßt den Inhalt warm werden und einige Minuten ftehen. Dann jeiht 
man ihn durch ein Spißfieb, welches mit einem Tuch ausgelegt ift, gleich in die 
Taſſen. Durch diefe fo einfache Zubereitung hat der Kaffee das bejte Aroma. 


Auf türkifche Art. 


Der Kaffee wird zu jeder Mahlzeit frifch gebrannt und in einer fürfilchen 
Kaffeemühle fein gerieben. Man rührt für eine fehr Heine Taſſe einen reichlichen 
KRaffeelöffel voll und gibt 2 Stüdchen Zuder in das fochende Wajler in eine 
Kanne, läßt die Miſchung aufkochen, unterbriht das Kochen dreimal durch Zu- 
gießen von kaltem Waſſer und läßt dann noch einige Minuten ziehen, bevor man 
ihn zum Trinken reicht. 


Eisfaffee. 


Sol diefer gutes Aroma haben, jo focht man ihn nicht, ſondern bereitet ihn 
auf kaltem Wege. Man gibt in einen Topf zu 1 Liter kaltem Waſſer 2 Eßlöffel 
Zufat, dedt den Topf zu und läßt ihn eine Weile ftehen, gibt 2 Eßlöffel Bohnen 
gemahlen zu, drüdt fie in den Mafchineneinfa und gießt dann die Zufaglöfung 
langjam darüber. Iſt die kalte Löfung durchgelaufen, fo ftellt man fie auf Ei3 und 
gibt beim Anrichten Yanilleeis dazu. Den Sat kann man unter Zuſatz von fri- 
hen Bohnen nochmals verwenden, da er noch nicht ganz ausgezogen ift. 


Auf ruſſiſche Art. 

Bon 1 Kilo friſch gebrannter Bohnen und 34 Liter Waffer bereitet man in 
einem gut verjchlofjenen Topfe Kaffee und läßt ihn bis auf ein Drittel einkochen, 
Ihüttet denjelben dann noch über 14 Kilo fein gemahlener Bohnen und läßt ihn 
noch einige Zeit ſtehen. Hierauf gießt man ihn durch ein feines Gieb in eine 
Flaſche, die man auf den Kaffeetifch in ein heißes Waſſerbad ftellt, und aus der 
der Kaffee in die mit heißem Waſſer gefüllten Zaffen gegeben wird. Auf diefe 
. Art wird auch der Tee bereitet. 
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Homdopathifcher Kaffee. i 

Roggen, Weizen und Gerfte zu je gleichen Zeilen werden gebrannt und dann 
fein gemahlen, mit kaltem Waſſer angefegt und zum Kochen gebracht, bis der 
Schaum vergeht; dann gibt man etwas Faltes Wafler darüber und läßt ihn ftehen, 


bis er fich geklärt hat. — Man kann dazu auch einige echte Bohnen und etwas 
Zufat geben. 


Tee 


Der Tee aus den Blättern der Teepflanze diente früher nur als Arzneimittel 
und fand im Laufe der Zeit, namentlich in England, Holland, Norddeutichland 


und Rußland fehr großen Abſatz und wird in Korea, Java, Sumatra und Ame— 
rika angebaut. 


Sorten. 


Die 2 Hauptiorten find: ſchwarzer und grüner Tee. Chinefiiher Tee ſtammt 
größtenteils aus China. Karawanen- oder rufliiher Tee wird wegen des feinen 
Geſchmack fehr teuer bezahlt. 

Handelsjorten find: Peco, Ceylon und unter diefen eine ganze Reihe von 


Miſchungen wie: Kongo, Souchong, Kaifertee, Schiefpulver, auch Perltee ge- 
nannt, u. a. 


Tee⸗Surrogate. 


Als Erſatzmittel für den echten Tee werden bei ung bisweilen verwendet: junge 
Erodbeerblätter, Blätter der Schlehen- und Weifdorniträucher, des Salbei, ge: 
trodnete Hagebutten- und Apfelſchalen u. a. Alle dieje aber erzeugen nicht das 
Aroma des echten Tees, denn ihre hemifche Zuſammenſetzung ift ganz verfchieden 
von der des Tees. Sn manchen Ländern verwendet man als Erfatmittel Blätter 
des Kaffeebaumes, welche in ihrer chemiſchen Zufammenfegung den Zeeblättern 
ähnlich fein follen. 

Als beites Erſatzmittel kennt man bis jegt den „Paraguay-Tee”, die Leicht ge= 
röfteten und dann zerftoßenen Ylätter und Zweige mehrerer Stechpalmenarten, 
bejondersS der in Südamerika einheimifhen Stechpalme von Paraguay. Dieje 
Sorte fol in Geſchmack und Wirkung ziemlich mit dem echten Tee übereinjtimmen. 


Prüfung. 


Künftlihe Färbung des Tees kann man duch Waſchen des Tees erkennen. 
Reiner Tee, in kaltem Waſſer eingeweiht, färbt diefes gelb, darf aber dur 
einige Tropfen Schwefelfäure nicht gerötet werden. Iſt der Tee rein und unver- 
fälfcht, fo bildet jich an der Oberfläche des kaltes Tees eine fettige, in Negen- 
bogenfarben fpielende Haut. 

‚Sehr gut iſt es auch, mit wenig kochendem Wafjer einen Extrakt zu bereiten, 
diejen einige Minuten ziehen zu laſſen und dann die übrige benötigte Wailer- 
menge zuzugießen. 

Zubereitung. ; 


Tee wird ſtets durch Aufguß bereitet. In Europa genießt man ihn mit Zuder, 
Banille, MilH, Rahm, Arrak, Rum. — Kalter Tee wirkt ehr durſtſtillend. 
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Aufbewahrung. 

Die Aufbewahrung ift von großer Wichtigkeit. Tee foll durch Abſchluß in 
Glas-, Porzellan- oder Blechdoſen vor Luft, Licht und ſcharf riechenden Stoffen 
geſchützt werden. Aufbewahrung in bleihaltigen Gefäßen ift geſundheitsſchädlich. 


Kakao. 


Das Kakaopulver hat hellbraune Farbe, aromatiſchen Geruch, iſt ſehr nahrhaft 
und leicht verdaulich; daher iſt Kakao als Kinder- und Krankenkoſt geeignet. 


Zubereitung. Mit Zuder nach Geſchmack angerührt, in fochende Milch, Waller 
und Milch oder nur in Waffer einlaufen und auffochen lajjen. (Längeres Kochen 
vermindert den Wert.) . 


Schokolade als Getränf. 

Shr Nährwert ift höher, der Gefchmad feiner als der des Kafaos. Gie wird 
gerieben und wie Kakao zubereitet, jedoh mit Milh ohne Waller und mit 
weniger Zuder. 


Punſche, warm und Falt 


Zubereitung allgemeiner Urt. 

Man feuchtet 900 Gramm Zuder mit 1% Liter Waſſer an und läßt ihn warm 
und zugededt ftehen. Bor Gebrauch kocht man den Zuder, bis er Elar ift, gibt dazu 
etwas Vanille, den fein gejeihten Saft von 8 Drangen und 4 Zitronen, eventuell 
noch die fein gejchnittene gelbe Schale 1 Zitrone und läßt alles auffochen. Dann 
macht man Zee von 1 Liter Waſſer und 6 Teelöffeln voll Teeblätter, gießt ihn zum 
Zuderjaft, gibt dazu noh 1 Glas Rum und feiht alles in den Punjchtopf. — 
Man kann noch ein Fläſchchen mit Rum berumreichen, damit man nad) Gejchmad 
das Getränk verjtärfen kann. — Dazu ferviert man, bejonders in der Weih— 
nachts- und Neujahrszeit, Stollen, Honigfuchen und Bädereien ujm. — Will 
man nur für 1 bis 2 Perfonen Punfch bereiten, jo füllt man 1 Glas halb mit 
Würfelzuder je Perfon, gießt es mit Waſſer voll, Eocht alles einmal auf, gibt 
dann 1% Teelöffel Teeblätter und den Saft von 1% Zitrone und Drange dazu, 
läßt 4 Minuten ziehen, feiht es ab, mifcht 2 Teelöffel Rum dazu und ferpiert. 
Noch fchneller bereitet man Punfh mit Punfchellenz, den man einfach mit 
beißem Zee mifht und nah Geſchmack noch nachzudert. 


Punſcheſſenz 

6 Zitronen und doppelt ſo viel Orangen werden ausgepreßt, der Saft mit 
1 Kilo fein geſtoßenen Zucker gerührt, bis er dick wird, dann miſcht man 
"ho Liter Rum dazu und füllt die Miſchung in Flaſchen. — Soll die Eſſenz 
längere Zeit aufbewahrt werden, jo kocht man den Zuder, bis er Blaſen wirft, 
gibt dann den gejeihten Saft von 6 Zitronen, ebenjo viel Orangen, den Geruch 
von 2 Zitronen und %% bis 34 Liter guten Rum dazu, füllt alles in Flajchen, die 
man fühl und troden aufbewahrt. 


Burgunder-Punfd. 


Man gibt in ein irdenes Gefäß den Saft von 6 und die geriebene Schale von 
3 Zitronen, 1 Feines Stüd Stangenzimt und 3 Nelken, übergießt mit 2 Flajchen 
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gutem Burgunder und läßt verfchloffen 12 Stunden ziehen. Hernad) feiht man 
durch und läßt den Yurgunder zufammen mit 200 Gramm Zuder den Siedepunft 
erreichen, wwonah man den Punſch ſofort ferviert. 


Ananas-Punfd. 


500 Gramm in Heine Würfel gefchnittene Ananas läßt man zufammen mit 
200 Gramm Zuder und dem Abgeriebenen einer Drange ziehen und übergießt 
dann mit je einer Flaſche leichten Mojel-, Rhein- und Sauternewein. Dieje 
Miſchung va man GSiedehige erreichen und reiht in Punſchgläſern. 


Glühwein. .» 


Eine Flaſche Rotwein, 1% Slaihe Waſſer, 1 Eleincs Stucchen ganzer Zimt, 
2 Nelken, Schale einer halben Zitrone, Zucker. 

Man ſtellt Zucker und Gewürz mit dem Waſſer auf und läßt es einige Male 
aufkochen. Dann gibt man den Wein dazu und läßt alles zugedeckt nochmals 
bis zum Kochen kommen. Nun entfernt man die Gewürze und füllt den Glüh— 
wein heiß in Gläſer. (Man ſtellt beim Eingießen einen — Löffel in die— 
ſelben, damit ſie nicht ſpringen.) 

Andere Art. Eine Flaſche Rotwein (Burgunder), Zucker und Gewürz, wie 
oben. Nah Belieben SFlaſche Selterswaſſer. 

Man läßt alles zufammen zugededt bis zum Kochen fommen, entfernt die Ge- 
würze und gibt den Glühwein in Gläfern zu Tiſch. Nach Belieben jchneidet man 
1 Zitrone in Scheiben und gibt in jedes Glas ein Stüdchen davon. 


Spanijcher Glühwein. 


1 Flaſche Sherry wird zufammen mit 1 Portweinglas Kognak erhitt, nah 
Belieben gefüßt und fofort getrunfen. 


Guter Silveſter-Punſch. (Originalrezept Pfalz, 200 Sabre alt.) 1 Kilo Zuder, 

2 Liter Wajler, 1 Flaſche guten Wein, Flaſche Arrak, Saft von 2 Zitronen, 

15 Gramm See. 

Zuder und Waſſer heiß werden laſſen, Wein, Arrak und Zitronenfaft dazu, den 

Zee in einem Mullfädchen oder Tee-Ei hineinhängen und alles kochend heiß wer- 
den laſſen. Schmedt auch Falt vorzüglich und ift fehr befümmlich. 


Weinpunfd. 


An H Kilo Zuder reibt man 1 Zitrone ab, feuchtet den Zuder mit ?/,, Liter 
Waſſer und kocht ihn einige Minuten über das Spinnen, bis er kleine Bläschen 
wirft, wenn man hineinbläſt. Hierauf gibt man 144 bis 145 Liter guten, alten 
Weißwein, Liter Rum und den Saft 1 Zitrone dazu, feiht alles durch ein 
Tuch, füllt in Flaſchen, in welche man je 1 Stückchen Vanille gibt, verkorkt, ver- 
picht ſie und verwahrt fie ſtehend, kühl und trocken. Bor Gebrauch kann man den 
Punſch erwärmen oder auch kalt ſervieren. 


Königspunſch (kalt). 


Zu 850 Gramm Zucker gibt man ?,, Liter Haren Tee und, ſobald der Zucker 
dergangen ift, den Saft von 2 Orangen, 2 Sitronen, ?/,, Liter Bordeaur, ebenfo 
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viel Weißwein und Champagner und ,0 Liter Arrak, füllt alles in Flaſchen 
ftellt bis zum Anrichten auf Eis und ferviert möglichjt kalt. — Nah Belieben 
kann man nod) einige Eßlöffel Maraschino und Ananasjyrup dazu geben. 


Eierpunſch (warm). 

400 Gramm Zuder focht man mit % Liter Waſſer und der fein abgejchnittenen 
Schale % Zitrone oder Drange, bis er Elar ijt, jeiht ihn ab, mijcht ihn mit Saft 
von 3 Drangen, 2 Zitronen und Tee von 4 Teelöffeln voll Teeblätter (1% Liter), 
läßt das Ganze ausfühlen, fchlägt es dann in der Pfanne wie Chaudeau mit 
6 Eigelb und 2 Eiweiß, gießt dabei nach und nad) ”/,, Liter Rum dazu und jer- 
viert den Punſch warm. 


Sägerpunjd. 

1 Flaſche Wein gießt man in eine Tonſchüſſel, legt darüber einen eijernen 
Noſt, auf den Noſt ein großes, mit Urraf getränftes Stüd Zuder, zündet den 
Zuder an und läßt ihn in den Wein hineinjchmelzen. Auf diefe Weije fährt man 
fort, bi$ Kilo Zuder im Wein ijt. Dann verrührt man das Getränf gut und 
ferviert es. Nach Gefhmad fann man es mit Waſſer verdünnen. — Nah Be- 
lieben fann man auch *,, Liter Champagner dazu geben. 


Matroſenpunſch (Grog). 
250 Gramm Suder und 1 Glas Rum gibt man je nachdem in ?/,, Liter fochen- 
. des oder faltes Waſſer — oder, man kocht 1 Kilo Zuder mit etwas Waſſer, 
bis er Blaſen wirft, gibt dann *0 Liter Num dazu, füllt dieſe Miſchung in Fla- 
fchen, bewahrt fie auf und gibt beim Gebraud, je nah Gejchmad, zu kochendem 
oder kaltem Waſſer. 


Ruſſiſcher Punſch. 

4 Eigelb ſprudelt man mit 14 Liter ſüßem Nahm, Zucker und etwas Musfat- 
nuß zu Schaum, gibt dazu etwa */, Liter Rum oder Kognak und jerviert das 
Getränk falt. — Will man es warm, fo fprudelt man 2 Eigelb mit 14 Liter 
Süßrahm und gibt nach Geſchmack Zuder und Rum dazu. 


Bowlen 


Vormerkung: Su fämtlichen hier angegebenen Bowlen fann man jtatt Cham- 
pagner Selterswaſſer oder Mineraljprudel nehmen, um jie einfacher zu geftalten. 


Pfirſichbowle. 

6 große, ſaftige Pfirſiche ſchält man, ſchneidet ſie zu dünnen Scheiben, gibt ſie 
mit 500 Gramm Zucker in einen Punſchtopf, wo man ſie einige Stunden zugedeckt 
ſtehen läßt. Kurz vor dem Anrichten übergießt man fie mit einer Flaſche Weiß— 
und Rotwein und ſtellt das Ganze auf Eis. Vor dem Servieren gießt man nach 
Belieben eine kleine Flaſche Champagner hinein. 


Ananasbowle. 


Eine geſchälte, zu Scheiben geſchnittene Ananas oder aus der Doſe genommene 
Scheiben gibt man in den Punſchtopf, beſtreut fie ſtark mit Zuder, gießt einige 
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Flaſchen Wein darüber und ftellt alles auf Eis. Kurz vor dem Unrichten gießt 
man nad Belieben 1 Flaſche Champagner dazu. 


Himbeer- oder Erdbeerbowle. 


200 Gramm gut reife Walderdbeeren oder Himbeeren gibt man in den Topf, 
übergießt fie mit 250 Gramm gefochtem, geläuterten Zucker und läßt fie ſtehen. 
Dann beſtreut man 50 Gramm ſehr ſchöne Beeren mit Zucker und gibt ſie in den 
Punſchtopf. Nah etwa 2 Stunden ſeiht man den Saft der mit Zucker übergoj- 
jenen Beeren über die mit Zuder beftreuten, gibt darüber etwa ”/,, Liter guten 
Weißwein und ftellt das Ganze auf Eis. Vor dem Servieren gießt man nach 
Belieben 1 Flaſche Champagner dazu. 


Drangenbovle. 


An einigen Stüdchen Zuder reibt man den Geruch einer Drange ab, teilt 
3 fauber gejchälte Drangen in Spalten, fchneidet diefe etwas ein, um die Rerne 
zu entfernen, gibt die Orangenfpalten mit dem Geruchzuder und noch 250 Gramm 
Zuder in den Punihtopf, gießt 2 Slajhen Wein dazu und ftellt das Ganze auf 


Eis. Bor dem Anrichten gießt man nad Belieben eine halbe oder Eleine EN 
Champagner Dazu. 


Apfelbowle. 


Man nimmt dazu etwa 12 große, ſchöne Kalville- oder Reinetteäpfel, 1 Flaſche 
Weiß- und 1 Rotwein. Die Apfel werden gejchält, in dünne Scheiben gejchnitten, 
in den Punichtopf gegeben, gut mit Zuder überjtreut, etwas Wein daran gegeben 
und über Nacht ſtehen gelafjen. Kurz vor dem Anrichten * man den übrigen 
Wein dazu und ſtellt das ganze auf Eis. 


Maibowle (Waldmeiſterbowle). 


Zu 4 Flaſchen leichtem, aber nicht ſaurem Weißwein mifcht man 1 Slajche 
Rotwein, gibt dann jo viel Zuder hinein, daß der Wein nicht mehr herb, aber 
auch nicht ſüß jchmedt, und gibt nun den friſch gepflüdten Waldmeifter (Asperula 
odorata), auch Waldflee genannt, hinein und läßt ihn darin ziehen, big der 
Wein genug Aroma angenommen hat, dann feihbt man ihn ab. Hierauf mijcht 
man 1 Flaſche Champagner dazu und ferviert die Bowle fofort. 


— 


2 ſchöne Zitronen werden ſo geſchält, daß fein Weißes mehr daran haftet, 
’ dann die einzelnen Teilchen mit einem fcharfen Mefjer jo herausgefchnitten, daß 

nichts mehr von der Bindehaut daran ift, und von den Kernen befreit. Mit 
Puderzuder anſetzen und % Stunde ziehen laſſen, und dann mit je 1 Flaſche 
Mojel und Chablis auffüllen und eine weitere Stunde ftehen laſſen. Mit 1 was 
Sherry und 1 Slajche Sekt fertigitellen. 


Kalte Ente. 4 Flafhen Weißwein (Pfälzer oder Rheinwein), Schale und Saft 
von 2 Zitronen. Zum Unfegen 4 bis 5 Ehlöffel Zuder, 2 Flaſchen Schaum- 
wein oder Sprudel (Aberkinger oder Apollinaris). 

Zitronen fehr dünn ſchälen. Zitronenſcheiben dürfen nicht verwendet werden. 
Ebenfo darf von der weißen inneren Sitronenhaut nichts zum Getränf fommen. 
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Sektbowle. 

Erdbeeren, Ananas oder Pfirſich ſetzt man mit etwas Puderzucker an, füllt 
nah % Stunde mit 1 Flaſche leichtem Mofel auf, läßt noch 1 Stunde ziehen, 
entfernt die Frucht und vollendet mit 2 Flaſchen halbſüßem Get. 


Liebhaberbowie. 

6 große, reife, gefchälte Aprifojen werden in kleine Stüde gefchnitten und mit 
etwas Puderzuder angejett. Nach Y Stunde übergießt man mit 1 Liförgläschen 
altem Kognak und dem Saft von 2 Drangen und läßt noch Y2 Stunde ziehen. 
Dann mit je 1 Flaſche NRheinwein und Sauternes auffüllen, 1 Stunde ziehen 
lafien, die Früchte entfernen und mit 1 Flaſche Sekt vollenden. Als Einlage ge- 
zuderte Aprikojenjtücdchen oder Drangenicheibchen. Statt Sekt friſches Waſſer, 
wenn geftredt werden muß. 


Ananasbowle mit Vanille. 

Man jet die Ananas, in feine Scheiben gefchnitten, mit etwas Zanillefirup 
an, läßt gut durchziehen und gießt dann mit je 1 Flaſche leichtem Nhein- und 
Mofelwein auf, läßt noch 1 Stunde durchziehen und gießt zulegt 1% Flaiche 
Schaumwein zu. 


Drangenbowfe. 

Die Schale von 6 Drangen wird auf hartem Zuder abgerieben und die Frucht 
dann ſorgfältig von Haut, Kernen und Bindehäuten befreit. Man teilt die 
Drangen in Viertelchen und fchneidet jedes Viertel noch einmal der Länge nad 
durch. Diefe Viertel gibt man in eine Glasbowle, begieft mit 2 Liförgläschen 
Curacao und ftellt auf Eis zum Ziehen. Den Hutzuder, an dem die Schale abge- 
trieben wurde, und noch weiterem, daß es ungefähr 1% Kilo ergibt, löſt man mit 
Waſſer auf und kocht ihn zu Sirup ein, ehe man dann durch ein Tuch jeiht und 
Kalt ftellt. Nun gießt man auf die Drangenviertel 2 Flaſchen aut gefühlten Rhein- 
wein, 1 Flaſche Mofel und ſüßt nach Geſchmack mit dem vorher bereiteten Zuder- 
firup. Diefe Bowle läßt man 2 Stunden gededt ziehen und gießt beim Auftragen 
nach Belieben noh % Flafche Sekt zu. Für alle Bowlen ijt es unerläßlich, daß 
man nur gute, aber leichte Weine nimmt. 


£iförbereitung (Schnäpfe) 


Grundrezept. 1 Liter Alkohol, 300 bis 500 Gramm Zuder je nah Gejchmad, 

1% bis 1 Liter Waſſer je nach Prozent des Altohols, Y% bis 34 Kilo Früchte. 
Die. Früchte je nach Art zerquetichen oder zerfleinern, mit Alkohol in 3 bis 
4 Literflafchen füllen, gut verjchlofjen 3 bis 5 Wochen an jonnigem Ort jtehen 
laſſen, täglih ſchütteln. Aus Zucker und Waller Löfung kochen, erfalten laſſen. 
Alkohol von Früchten abjeihen, Faltes Zuderwafler zum Alkohol geben, auf 
Flaſchen füllen und gut verkorfen. Wird zur Heritellung von Lifören Kom- 
branntwein verwendet, jo kann zur Erhöhung des Wohlgejchmades zum fertigen 
Likör eine Fleine Menge Rognaf oder Rum gegeben werden. 


Kümmellitör: 14 Kilo Kümmel, 125 bis 250 Gramm Suder, 1 Liter abgekochtes 
- Waffer, 1 Liter reiner Alkohol. 


Mifchen, in Anfatflafhe 6 Wochen mindeftens an die Sonne jtellen. 
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Orangenlitör. 1 bis 1% Kilo Orangen fein jchälen, %4 Kilo Zuder, 1 Liter ab- 


gekochtes Wafler, 1 Liter reinen Alkohol. 
Miſchen, an die Sonne ftellen. 


Vanillelikör. 


Sn 1% Liter feinen Weingeiſt gibt man 1 Stange fein geſchnittene Vanille, 
verfchließt dann die Flaſche gut und läßt fie etwa 1 Woche an warmem Orte 
fteben. Hierauf kocht man in 1 Liter Wafjer 850 Gramm Zuder Y Stunde, 
mifcht nun, folange der Zucker noch heiß ift, den gefeihten Weingeift dazu, färbt 
das Ganze mit Cochenille, läßt alles über Nacht ftehen und füllt es dann in Heine 
Flaſchen, die man gut verfchließt und ftehend aufbewahrt. 


Anislikör. 


Sn Liter gutes Kirſchwaſſer oder feinen Kornſchnaps gibt man 20 Gramm 
grob geftoßenen, friichen Anis, 1 kleines Stüdchen Zimtrinde und etwas 3i- 
tronenjchale, verkorft die Flaſche gut, läßt fie 1 Woche ziehen und feiht es ab. 
Dann kocht man 750 Gramm Zuder mit % Liter Wafler bis zum Spinnen, gibt 
den abgeſeihten Weingeift dazu, läßt alles über Nacht jtehen, filtert es dann, füllt 
es in Heine Flaſchen, die man gut verfchließt und ftehend aufbewahrt. 


Kaffeelikör. 


Zu % Liter gutem Weingeiſt gibt man 3 Gramm geſchnittene Vanilleſtange, 
verjchließt die Slafche und läßt fie an einem warmen Ort 5 bis 8 Tage jtehen. 
Dann kocht man 1 Kilo Zuder mit % Liter Waſſer bis zum Spinnen; wäh- 
renddem macht man von 14 Kilo möglichit frifceh gebranntem Kaffee einen Abguß 
von 1% Liter, kocht diefen mit dem Zucker auf, läßt dann alles erfalten und 
mifcht hierauf den abgejeihten Weingeift dazu. Diefe Miſchung füllt man zuerjt 
in große Slafchen, die man verkorkt 5 bis 6 Wochen in der Küche jtehen läßt 
und dann erft in Heinere Flaſchen umfüllt. Man jchließt fie ganz dicht und be- 
wahrt fie in trodenem Raum ftehend auf. — Diefen Likör fann man etwa 
3 Monate aufbewahren. Nach längerer Zeit verliert er an Gefchmad. 


Weichfellikör. 


Gut reife Weichfeln werden abgewifcht, die Stengel abgenommen und in eine 
große weithaljige Flaſche gegeben. Hierauf Eocht man für je 11% Kilo Früchte 
1 Kilo Zuder mit %Z Waſſer big zum Spinnen, läßt den Zuder etwas aus- 
fühlen, gibt dann % Liter feinen Weingeift dazu, gießt alles zu den Weichjeln 
in die Flaſche, verkorkt diefe und ftellt fie 20 Tage an einen fonnigen Feniter- 
plag. Nach einigen weiteren Wochen ift der Likör genußreif. Man gießt jo viel 
als man braucht, ab und läßt den übrigen auf den Früchten ftehen. Die zuleßt 
übrig bleibenden Srlüchte kann man zu einem fehr jhmadhaften Rompott ver- 
wenden. 

Nußlikör. 


1% Kilo grüne Nüſſe lauwarm waschen, in Achtel teilen, dann 14 Liter Zucker 
augeben, 1 Liter Waſſer abkochen, erkaltet darüber gießen, dann 1 Liter reinen 
Alkohol. In Anſetzflaſche an die Sonne ftellen. Vor den letzten 8 Tagen 1 Stange 
Zimt und 5 big 6 Nelken, feine Schale 1 Zitrone hineingeben. 
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Heidelbeer- oder Taubeer-Liför. 

1 big 11% Kilo Beeren fehr fauber wajchen und verlejen, dann 375 Gramm 
Zuder zugeben, dann 1 Liter abgelochtes Waſſer und 1 Liter reinen Alkohol 
darüber gießen, 1 Stange Zimt und 5 bis 6 Nelken nah 5 Wochen zugeben. In 
einer Anſatzflaſche 6 Wochen an der Sonne jtehen lajjen. 


Cherry Brandy. 

1 bis 11% Rilo Schwarzwälder Kirſchen abjtengeln, wajchen, 375 Gramnı 
Zuder, 1 Liter abgefochtes kaltes Waſſer, dann 1 Liter reinen Alkohol zugeben. 
6 Wochen an der Sonne jtehen lajjen. 


Black Berry. 

1 Liter Brombeerlikör (wie Heidelbeerlikör) zubereiten und zu Cherry Brandy 
mijchen. 

Die bisher genannten Liköre werden in der Sonne deſtilliert. 

Will man das ganze Jahr über Liköre bereiten, jo bedient man fich der im 
Handel befindlichen Ejienzen, wie 3. B. der Reichel-Eifenzen. 


Zu Snower-Likör 3. B. gibt man 1 Driginal-Flajche Eſſenz, 1 Liter reinen 
Altohol, 625 bis 750 Gramm Suder, 1*/, Liter abgefochtes Waſſer und erhält 
21% Liter Likör. 


Zu Boonefamp 1 Driginal-Flajche Efjenz, % Liter Altohol, 1 Teelöffel 
Zucker, % Liter Waſſer. 


Zu Karthäuſer 1 Original-Flaſche Eſſenz, % Liter Alkohol, 375 Gramm 
Zucker, Y Liter Waſſer. 


Eisgetränke 
Vormerkung. 


Wenn die Sonne heiß am Himmel brennt, dann verſpürt ein jeder das Be—⸗ 
dürfnis, ein recht gut geeiſtes Getränk zu ſich zu nehmen. 

Wir unterſcheiden die Eisgetränke in 2 Sorten, ſolche mit Zuſatz von Alkohol 
und alkoholfreie. Stark alkoholiſche Getränke werden vorwiegend als Appetit— 
anreger vor den Mahlzeiten gegeben; die anderen jind zu jeder Zeit willlommen. 

Zur Herftellung von Codtails und derartigen Getränfen benötigt man einen 
Schüttler (Shaker), der in allen einfchlägigen Geſchäften für geringes Geld zu 
haben ift. Ein Heiner Eishobel ift nützlich, Doch nicht unbedingt erforderlich, da 
man das Eis auch) in einem Tuch mit einem Hammer Elein jchlagen fann. 


Altoholfreie Eisgetränfe. 


Drangen-Soda. 
Man gibt in ein hohes Glas 1 Eßlöffel Drangeneis, gießt den durchgejeihten 
Saft einer ausgepreßten Orange darüber und füllt mit Sodawaſſer auf. 
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Zitronen-Soda. 
Wie Orangen-Soda, nur daß man Zitroneneis und -Saft nimmt und etwas 
Zuckerſyrup zum Güßen zufeßt. 
Schwach alkoholiſche Eisgetränte. 
M.⸗M.Cocktail. 


In ein Weißweinglas gibt man 1 kleinen Löffel recht kräftiges Orangeeis, 
darüber ſpritzt man einige Tropfen Curacao orange und füllt mit Matheus 


Müller extra auf. 
Kaffee⸗Flip. 

Man gibt 1 Eßlöffel Kaffee-Eis i in ein hohes Glas, gießt Darüber falten, ſtar⸗ 
ken Kaffee bis zur Hälfte und einige Tropfen Kognak, füllt mit Sodawaſſer faſt 
voll und gibt 1 Eßlöffel voll Schlagſahne (Schlagrahm) obenauf. 

Tee⸗Flip. 


Wie Kaffee⸗Flip, jedoch nur mit ſchwachem, kaltem Teeaufguß halb vollfüllen, 
einige Tropfen Rum hinzugeben und obenauf Schlagſahne (Schlagrahm). 


Heipe ©etränfe für fühle Tage 


Eier-Kaffee. 


4 Eigelb werden mit 550 Gramm Zucker und 1% Liter gaffee im Waſſerbad 


ſchaumig geſchlagen, mit je 1 Likörglas Kognak und Rum vermiſcht und in 
Punſchgläſern aufgetragen. 


Eier-Schokolade. 


4 Eigelb mit 34 Liter Schokolade im Waflerbad ihaumig ſchlagen, in Gläſer 
ſüllen und auf jedes einen großen Löffel Schlagſahne (Schlagrahm) geben. 


Zitronengetränke 


Zitronentee. 


Sn nicht zu ſtark bereiteten —— — Tee gibt man feine Zitronenſcheiben, 
tlan Eisſtückchen und Zucker nach Geſchmack. 


Zitronenlimonadde. 

Zitronenſaft wird mit genügend Zucker gemiſcht, einige Stückchen Eis dazu 
gegeben, mit Sprudel oder Selterwaſſer aufgefüllt und gleich ſerviert. 
Auf engliſche Art. 


Man gibt in ein Glas den Saft 1 Zitrone, dazu 1 Löffel. voll Zitronat, 
1 Löffel Vanilleeis, füllt mit Sprudel auf, verrührt alles gut und gibt en 
obenauf 1 Löffel voll Schlagrahm. 
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Gemifchtes Zitronengetränt. 


Zu 2 Eßlöffel Zitroneneis gibt man 1 feingejchnittene Yanane, füllt das 
Ganze mit Sprudel oder Brunnenwafler auf und zudert nah Geichmad. 


Zitrone mit Mil. 


1 Glas Falter Milh wird mit dem Saft 1 Zitrone gemifcht; ih Geihmad 
fann man auch noch etwas Zuder beigeben. 


Sitronenfaltfchale. 

Das Gelbe 1 Zitrone wird fein zerjtampft, dazu gibt man den Gaft von 2 3i- 
tronen und 3 Eßlöffel Zuder, läßt alles einige Stunden ziehen; gießt dann 
2 Glas guten Weißwein und 1 Liter fochende Milch darliber, feiht alles durch 
ein fauber gebrühtes leinenes Tuch und ftellt bis zum Anrichten auf Eis. 


Oder: Man kocht eine Suppe von Grieß, Sago, Mondamin ujw., würzt mit 
Zitronenschale und Kaneel, nimmt vom Feuer und rührt in die heiße Suppe 3 
bis 4 Eigelb pro 1 Liter; gibt dann 70 Gramm Zuder und den Saft von 2 Zitro- 
nen dazu. Das Eiweiß wird fejt geichlagen, zur Hälfte unter Die Suppe gezogen, 
die andere Hälfte gezudert als Heine Häufchen, Floden obenauf gegeben. Bis 
zum Anrichten Falt ftellen. 


Sitronenchaudeau. 


2 Eier und 3 Eigelb rührt man mit 100 Gramm Zuder jchaumig, gibt dazu 
10 Stamm Mondamin, Liter Weißwein und ebenjo viel Waſſer, jchlägt auf 
dem Feuer, bis es dDidlich wird, ſchlägt es dann kalt und zieht zulett den fteif ge- 
Ichlagenen Schnee der Eiweiß darunter. Nah Geſchmack fann man mehr oder 
weniger Zuder nehmen. Bis zum Anrichten ftellt man es kalt. 

Auf diefelbe Art oder auch gemifcht kann man die Getränfe auch von Orangen 
berftellen. 


Sorbets 


Drangen-Sorbet. 


4 Orangen ſchält man vorſichtig ſo, daß nichts von dem Weißen der Haut 
daran bleibt, ſpaltet fie, entfernt ſorgfältig die Kerne und überſtreut das Ganze 
mit 150 Gramm Zucker. Dann reibt man von 4 anderen Orangen das Gelbe 
leicht ab mit 150 Gramm Würfel- oder Hutzucker, gibt den Saft der Orangen 
zum Zuder, und wenn fich diefer aufgelöft hat, erhist man langiam bis zum 
KRochen, wobei man jtändig rührt. Dann läßt man ihn erfalten, miiht nach Ge- 
Ihmad frifhes Waſſer, in das man etwas Zitronenjaft gegeben bat, oder auch 
Mineralfprudel dazu, gießt alles über die eingezuderten Drangenipalten, läßt 
noch) einige Zeit ziehen, wobei man es möglichjt fühl ftellt, und füllt dann mit je 
1 bis 2 Spalten in die Gläfer. 


Sorbet von verfchiedenen Früchten. 


350 Gramm Zuder oder nach Gefchmad etwas mehr läßt man mit 1 Liter 
Wafler auffohen, ſchäumt ab und gießt ihn zum Erkalten in eine Porzellan- 
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Ihüffel, in der man etwa 1 Teelöffel voll pulverijierte Zitronenjäure gegeben 
bat. Dann gibt man gut gejäuberte Zohannisbeeren, Erdbeeren oder Himbeeren 
in einen Topf, gibt darüber einige Löffel Waller und feinen Zuder, ftellt dann 
das Ganze an eine warnıe Stelle auf dem Ofen (aber nicht kochen), bis der Saft 
ausgeflofjen ift. Diefen läßt man nun durch ein feines Sieb laufen, mijcht ihn 
mit dem erfalteten Zuder und ftellt alles kalt, bis man es ferviert. — Um beiten 
ift es, das Verhältnis zwifchen den einzelnen Zutaten wie Zuder, Objtjaft, 
Waſſer und Sitronenfäure nah eigenem Gejhmad feitzujtellen. — Den Rüd- 
Itand im Sieb fann man zu Marmelade ufw. verwenden. 


Sorbet auf türkifche Art. (Für kleinere Feſtlichkeiten befonders geeignet.) 


Man nimmt etwa 2 Kilo fchöne, gut reife Pfirfiche, fucht davon die 10 fchön- 
ſten Stücde heraus, häutet und halbiert fie vorjichtig, legt fie in eine Glasſchale, 
bejtreut fie mit feinem Zucker und läßt fie 3 bis 4 Stunden ftehen. Die anderen 
Früchte werden entjteint, mit etwa % Liter Wafler gekocht, bis fie zerfallen. 
Man preßt fie dann fofort duch ein Tuch. Nun ſchlägt man 8 bis 10 Pfirfich- 
fteine auf, nimmt die inneren Kerne, zieht ihnen die braune Haut ab, gibt fie in 
den Saft, dazu noh % Kilo Zuder, läßt das Ganze bei jtetem Umrühren einige 
Minuten fohen und dann erfalten. Um den Saft Klar zu erhalten, muß man 
beim Kochen abihäumen. Beim Anrichten gibt man in je 1 Weinglas 1% ein- 
gezuderten Pfirfih, dazu einige Löffel des eingefochten Saftes und füllt das 


übrige mit Mineraliprudel auf. — Man kann denfelben Sorbet auch aus Maril- 
len (Aprifofen) berftellen. 


Oder: Man zerdrüdt recht reife Erdbeeren, Himbeeren, Sohannisbeeren oder 
Aprikoſen, mifcht fie mit etwas Waſſer und jeiht den Saft ab. Sn diefen gibt 
man dann Zuder nah Gejchmad, Zitronenfaft und etwas Marasıhino, ſtellt 


alles auf Eis oder gibt Eisftüdchen hinein und ferviert das Getränk in Wein- 
gläfern. 


Berfchiedene Erfrifchungen für den Haushalt 


Drangenlimonade. 


Man drüdt den Saft von beliebig viel Orangen aus, feiht durch ein feines 
Tuch und ſüßt ihn nad Geſchmack. Spitzkelche werden zu Ya mit dem Saft gefüllt, 
in jedes ein feiner Streifen dünn gefchälter Schale gelegt, 1 nußgroßes Stüd 
Eis hinzugegeben und das Glas mit dem Mineralwaſſer aufgefüllt. 


Südamerifanifcher Eiskaffee. 


300 Gramm feine Kaffeebohnen werden gemahlen und mit 2 Liter Eochendem 
Waſſer aufgefüllt. Wenn der Kaffee kalt ift, wird er forgfältig durch ein feines 
Tuch gegofjen und mit 1 Liter halb gefchlagener Sahne und zum vollftändigen 
Kaltwerden in Eis gepadt. Der Kaffee ift ganz ftark zu fühlen, Doch darf er nicht 
gefroren werden. Beim Unrichten rührt man ordentlich durcheinander, gibt auf 
jeden Liter Kaffee je 1 Likörgläschen Kognak und Jamaikarum, füllt in Gläfer 
und gibt auf den Kaffee je Glas 1 Löffel Schlagfahne (Schlagrahm). 
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Schwedifches Eis. 


500 Gramm Weichjelfirfchen in Dofen, ohne Stein, werden ganz fein ge- 
ftoßen und mit 11% Liter Sirup von zirfa 20 Grad Celſius übergoſſen und zum 
Ziehen beifeite geftellt. Hiernach ftreicht man die Kirfchen nebſt Sirup durch ein 
feines Sieb, friert in der Eisbüchfe wie tiblich, und nachdem das Eis ziemlich Feit 
ift, mifht man noch 1% Liter nicht zu feit geichlagene Sahne darunter. Das Eis 
wird nun in Kleine filberne oder Porzellanfafjerollen, jogenannte Cocottes, ge- 
füllt, oben glatt gejtrichen, mittels eines Spritiades mit Schlagjahne hübſch ver- 
ziert und mit einer fandierten Kirfche in der Mitte belegt. Mit Feingebäck 
reichen. 


Getränfe von Fruchtzuder. 

Zu U Rilo Zitronenfaft, durch ein Tuch gejfeiht, gibt man 1 Kilo fein 
geftoßenen Zuder, rührt mit einem Holzlöffel, bis es teigartig wird, zerteilt dann 
die Maſſe zu Bröfeln, gibt fie auf Teller und jtellt fie in daS beinahe falte Dfen- 
rohr zum Trocknen. Wenn der Zuder troden ift, jtößt man ihn fein und bewahrt 
ihn in gut verichließbaren Gläſern troden auf. Will man nun eine Limonade 
bereiten, jo gibt man 2 bis 3 Löffel von dem Zuder in ein Glas und füllt mit 
Waſſer auf. Auch für Leichten Punfch verwendbar; man gibt dann einige Löffel 
voll zu Tee und Rum. 

Auf diefelbe Weife, wie oben angegeben, bereitet man den Fruchtzuder von 
Erdbeeren, Fohannisbeeren, Himbeeren uſw. 


Milch⸗Miſch⸗Getränke 


Honig⸗ Milch (kalt). 


4 Eßlöffel flüſſigen Honig mit 1 Liter Milch miſchen. Wenn der Honig mit 
der Milch vollkommen verfhmolzen ift, 1 geftrichenen Teelöffel Zimt dazu fun 
und nochmals durhfchütteln. Sn gefühlte Becher geben. 


Mandel-Mildh. 


4 Eplöffel Mandel-Ejjenz mit 1 Liter Milch und eventuell 2 Teelöffeln Staub- 
zuder tüchtig durcheinander ſchütteln und durch ein Sieb in gefühlte Becher füllen. 
Mandel-Efjenz: 50 füße und 10 bittere Mandeln reiben und in 1 Taſſe Milch 
geben, in der fie einige Stunden ziehen müſſen. 


Mandel-Fruht- Milch. 

Zu 8 Eflöffeln Manpdel-Efjenz (wie oben) den Saft von 4 Apfelfinen und 
2 Zitronen, 2 Eßlöffel Staubzuder und 1 Liter Milch geben, durhichütteln, in 
gefühlte Becher jeihen. 

Himbeer-Schofoladen-Mild. 


8 Eßlöffel Himbeerfaft, 4, Liter ftarke, kalte Schokolade, den Saft von 2 3i« 
tronen und 1 Liter Milch durchmiſchen und gefiebt in fühle Becher geben. 
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Malz Mil. 


4 Eßlöffel Malzertraft (dünnflüflig) und 2 Eplöffel Puderzuder mit 1 Liter 
Milch fo lange durchſchütteln, bis fich das Malz der Milch rejtlos mitgeteilt bat. 
Sn gefühlte Becher geben. 


Mokka⸗Milch. 


1%, Liter Mokka (2 Lot Kaffee auf Liter Waſſer), 2 Eßlöffel Staubzucer 
und 4% Liter Sahne mit Liter Milch vermiſchen und ungeſiebt in gefühlte 


Becher geben. 
Milch verkehrt. 


1, Liter Mokka, 14 Liter ftarke, kalte Schokolade, 1 Eßlöffel Staubzuder 
durchſchütteln, danach 34 Liter Milh und 44 Liter Sahne (Rahm) mitmifchen 
und ungefiebt in gefühlte Becher geben. 

Schofoladen- Milch. 


Y%, Liter ftarke, alte Schofolade mit 1 Dotter mijchen, danad) 1% Liter Milch 
und 1, Liter Sahne (Rahm) dazu geben. Ungefiebt in gefühlte Becher tun. 


Ingwer⸗Milch I. 


4 Eplöffel Honig, 4 Eßlöffel Ingwer-Eſſenz, 1 Liter Milch tüchtig miſchen 
und in gefühlten Bechern anrichten. Sngwer-Efjenz: 125 Gramm fandierten Ing- 
wer breit gedrüdt in 8 Eßlöffeln Milch einige Zeit ziehen laſſen; zur Beſchleu— 
nigung fann der Ingwer fein gewiegt werden, muß dann aber durch ein Sieb in 
den Milchbecher gegeben werden. 


Ingwer⸗Milch II. 


4 Eplöffel Ingwer-Efjenz, %% Liter ftarke, falte Schokolade und 1 Liter Mil 
miſchen und durch ein Sieb in gefühlte Becher geben: 
Zimt⸗Milch. | 


2 Eplöffel Puderzuder, den Saft von 4 Zitronen und 1 Liter Milch durd- 


ſchütteln, 2 Teelöffel Zimt dazu geben und nochmals kräftig ſchütteln. Durch ein 
ſehr feines Sieb in gefühlte Becher füllen. 


Mustat- Mil. 


2 Eplöffel Staubzuder, den Saft von 6 Apfelfinen und 4 Sitronen mit 1 Liter 
Milch durchſchütteln. Wenn alles fchaumig ift, 1 geftrichenen Teelöffel Muskat 
dazu fun und nad) nochmaligem Schütteln in gefühlte Becher geben. 


Zitronen-Mild. 


2 Eplöffel Pupderzuder, den Saft von 4 Zitronen und 1 Liter Milch tüchtig 
ſchütteln und dur ein Sieb in gefühlte Becher geben. 


Apfelfinen- Milch. 


2 Eplöffel Staubzuder, Saft von 6° Apfelfinen und 1 Liter Milch gut durch— 
Ihütteln und durch ein Sieb in gefühlte Becher geben. 
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Reuzeitliche fleifchlofe Küche 


Es mag manchen merfwürdig anmuten, wenn von „Neuzeitlicher Küche” ge- 
Iprochen wird, ehe er genau weiß, was er ſich unter dieſem Zitel vorjtellen fol. 
Wir alle willen, daß wir an einem Wendepunft in unferem Dafein angelangt 
find. Täglich, ftündlich ändern fich die Verhältniffe. Das Alte um uns ſinkt und 
Neues muß entjtehben. Wie das Neue ausfieht, wiſſen wir noch nicht. Nur eines 
fühlen wir, daß alles viel einfacher und echter wird, als früher. 

Wir alle find beitrebt, unfer Sein und Treiben und alles, was um uns ift, zu 
erfafjen. Es hat kaum eine Zeit gegeben, in welcher man jich jo viel um des Men— 
ihen Wefen und Tun (eigentlih Menſchenkunde genannt) gefümmert hat. Wir 
bemühen uns, den ganzen Menſchen zu erfajjien und zu erfennen, fein jeelijches 
ſowohl als fein förperliches Leben zu ergründen. Ein alter Lateiner ſagte: „Nur 
in einem gefunden Körper wohnt eine gefunde Seele!" und Goethe fagt: „Es it 
der Geijt, der fich den Körper baut!” Wir ſehen daraus, dat ſowohl Geijt als 
Körper eine gleich wichtige Rolle fpielen. Sn diefem Sinne ijt es auch berechtigt, 
von einer neuzeitlichen Ernährung zu ſprechen und eine neuzeitliche Küche aufzu- 
bauen. Wie der Geijt durch Bücher beeinflußt wird, jo der Körper dur die Er- 
nährung. Geijt und Körper find jo eng verbunden, daß immer eine Wechielwir- 
fung ftattfindet; daher ift es notwendig, unfere größte Aufmerffamfeit einer forg- 
fältigen Ernährung zuzumwenden. E3 werden Menfchen auf hohem geijtigen Niveau 
fih anders ernähren müſſen als Menſchen, die körperlich fchwer arbeiten müſſen; 
auch Jugend, Mittelalter und Alter werden eine verschiedene Ernährung brauchen. 

Die neuzeitliche Küche ift in ihrer Weife eine fehr raffinierte Küche. Sie ver- 
ſucht, nach den Seftjtellungen verfchiedener Gelehrter wie Bircher-Benner, Gerjon 
und Sauerbrud, die wichtigen, nahrhaften Stoffe, die in den Gemüfen und Früch- 
ten enthalten find, dem Körper als Heilmittel und Lebenskraft zuzuführen, und 
will hauptfächlich vermeiden, durch zu ſtarke Hitze oder zu langes Kochen die Vita- 
mine zu zerjtören. Im Pflanzenreich finden wir die notwendigen Stoffe für un- 
jeren Körper und es obliegt uns die Aufgabe, dieſe teilweife roh, teilweiſe ge 
focht zu Speifen zu gejtalten. Es ift dies nicht. allzu einfach, da man den alther- 
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gebrachten Sitten und Gewohnheiten aud Rechnung fragen muß. Doch der er- 
finderifche Sinn der Frau einerfeitS und die Verantwortung für die Gefundheit 
unferer Lieben andererſeits macht ung die Aufgabe Leicht, wir fönnen alte Re— 
zepte verbefjern und neue Speifen fomponieren. 


Die neuzeitliche Küche unterfcheidet 2 Gruppen: 


Die Gruppe Nahrungsmittel und die Gruppe Genußmittel. Unter Nahrungs- 
mittel fallen alle Früchte, Ylätter, Stiele, Knollen, Wurzeln, auch Körnerfrüchte, 
und Samen; fie werden teilweife roh, und teilmweife gefocht zu Speifen zubereitet, 
genoffen. Bei den rohen Pflanzen kommt hauptfählich die lebende Zelle, die mit 
Sonnenenergien gefüllt ift, und die die Lebenskraft fpendet, in Frage. Ihre Be- 
handlung in der Küche muß eine fehr zarte fein, z. B. jollen junge Blätter mög- 
lichſt ganz friſch, nicht zerdrüdt oder verwelft zur Rohkoſt verwendet werden; 
auch find die Blätter von grüner Farbe wertvoller als die gebleichten, die Feine 
Sonne hatten. Die Früchte, Körner und Wurzeln haben bei näherer Betrachtung 
ihre Lebens- und Sonnenenergien teilweife in der Schale, im Kerngehäufe oder 
im Heinen Samenhäutchen; dies find die Keimzellen und Kraftquellen, und gerade 
auf die Einverleibung diefer Kraftzufuhr hat es die neuzeitliche Küche abgeſehen. 
Es geht daraus ganz logisch hervor, daß das Korn mit Schale und Gilberhäuf- 
hen zum Brote verwendet wird, daß die Früchte und Knollen mit der äußeren 
Schale und dem Kerngehäufe genofjen werden; man wird fie nur gut reinigen 
und die faulen Stellen forgfam entfernen. 

Nah Birher-Benner iſt es erwiefen, daß der Menfch mit viel weniger Ei- 
weiß, als wir bisher meinten, ausfommt, und daß das pflanzliche Eiweiß genügt. 
Es wäre aber irrig, zu meinen, daß wir von Pflanzen allein uns ernähren fönnen, 
denn nicht bloß das Eiweiß, fondern auch Vitamine, Kohlenhydrate und Fette 
ind zu einer vollwertigen Ernährung nötig. Qitamine finden wir in Rohkoſt von 
Salaten und Früchten, Eiweißftoffe in allen rohen und gefochten Gemüſen, 
Kohlenhydrate in allen Körnerfrüchten (Brot), Kartoffeln, Reis, hauptfählid 
Schalenreis, Fette in den Ölen von Oliven, Sonnenblumen, Erdnüfjen und in 
Rahm und Yutter. 

Außer dem Fettgehalt find in den kalt gefchlagenen Ölen fowie in frifchem 
Schlagrahm auch Vitamine enthalten. 

Der ſchaffende Geift der Frau wird mit Leichtigkeit dDiefen Gedanfengang er- 
fallen und zum Wohle der Menichheit auswirken. 

‚Bon alters ber find wir zwar an eine Sleifchnahrung gewöhnt, doch es ift viel- 
leicht nicht immer die mangelnde Geſundheit, jondern in manchem Falle aud) die 
Ethik, die uns von der Fleiſchnahrung jet zurüdhält. Der Körper aber verlangt 
die ihm vertrauten und gewohnten Stoffe, und es ift eine fehr ſchwere Aufgabe 
für Die neue Küche, der Allgemeinheit gerecht zu werden. Es iſt aber fchon fehr viel 
gewonnen, wenn die neuzeitliche Kochart und Behandlung der Gemüfe, Salate, 
Früchte und Getränke die Aufmerkſamkeit unſerer verehrten Hausfrauen erweckt. 
Sie werden ſehr bald einſehen, daß ein richtig zubereitetes Gemüſe, und ſei es 
z. B. nur ein Kürbis mit Tomaten, eine Wohltat iſt in bezug auf die Verdaulich— 
keit der Gemüſe im Vergleich zu ausgekochtem und oft aufgewärmtem Sauerkraut. 

Ein Gemüſe, das ganz kurz im eigenen Saft gedämpft iſt, behält alle Nährſtoffe, 
iſt leicht verdaulich und hat feinen Geſchmack. Das ſtark ſättigende Moment mag 
daher zu kurz kommen, da es den Magen nicht fo ſtark belaftet wie alle tot gefoch- 
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ten Speifen. Vitamine find die unbefannten Stoffe, die fih in allen frijchen 
Pflanzen vorfinden; darum ift die Rohkoſt als Ergänzung zu den gefochten 
Speifen unbedingt nötig. Man genießt fie als erjtes Gericht bei der Mahlzeit, 
um den Appetit anzuregen. 


E3 folgen eine Anzahl Anweiſungen. 


Opeifenzettel 


Frühſtück. 

Diätſpeiſe nah Dr. Bircher (Müsli). Brot und Butter, Nüſſe oder Man- 
deln. (Diätjpeifen fiehe Abhandlung „Diätküche”.) 

Getränk: Hagebuttentee, Lindenblüten- oder Pfefferminztee, auch kalte oder 
warme Milch. 


Mittageſſen. 
Reichhaltiger Speiſenzettel. 


Tomaten mit Spinat gefüllt, Weißkraut mit Schlagrahm, Radieschen. 
Bouillon in Taſſen mit gebackenem Brot. 

Stangenſellerie, gebacken, mit Remouladenſoße, Pariſer Kartoffeln. 
Dattelkuchen. 

Karotten und Erbſen mit Mayonnaiſe, grüner Salat mit feinen Kräutern. 
Frühlingsſuppe mit Reis. 

Spargel mit Holländifcher Soße, Kartoffeln nah Hanifch. 

Bananenſchaum. 

Spargel mit Mayonnaiſe, Meerrettich mariniert, Spinat mit Knoblauch, 
Mayonnaiſe. 

Blumenkohlſuppe. 

Selleriebraten mit Apfelpüree. 

Käſeomelette mit Salat. 

Belegte Brötchen mit Meerrettich, Tomaten, Kräuterbutter. 

Bouillon mit Ei und Schnittlaud. 

Blumenkohl au gratin. 

Hirfewürjtchen mit frifceher Kirfchenfoße. 

Karotten mit Zitrone und Öl, Gurfenfcheiben mit faurem Rahm, Hafelnup- 
butter. 

Waflergrießfuppe mit Schnittlaud. 

Stachyspaſtete mit Salat. 

Fruchtſalat von getrodneten Früchten mit Schlagrahm. 

Schwarzwurzeln mit Sclagrahm und Meerrettich, Artiichodenböden mit 
Mayonnaiſe. 

Sauerampferſuppe mit harten Eiern. 

Gefüllte Tomaten mit Champignons, Kaukaſiſcher Reis. 
Erdbeer-Bananencreme. 

Rofenkohl mit Zitrone und ÖL, Sellerie, gebleicht, mit Mayonnaije, Karotten, 
mariniert mit Schlagrahm. 
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Gierfrüchte gegrillt, Kartoffeln in Champignonfoße. 
GErdbeereiscreme. 

Man reicht hierzu als Getränk: 1 Glas Apfel- oder Traubenfaft. 
Srüchte, Nüſſe, Vollkornbrot ftehen immer auf dem Tiſch, To daß fich jeder 
bedienen fann. 


Einfaher Speifenzettel. 


Srüchte, Sauerkraut mit Niffelfalat. Bohnen mit Ei, Kartoffeln mit Butter. 
Früchte, Blumenkohl mit Mayonnaife und Tomatenjcheiben. Linfenpflanzerln 
mit Kohlrabigemüſe. 

Früchte, Weißkraut mit Schlagrahm, Gelbe Rüben mit Zitronen und DI. 
Kümmelkartoffeln mit grünem Salat. Franzöſiſche Brotjuppe. 

Früchte, Rote Rüben mit Gipfel, Endivienfalat mit Kräutermayonnaife. Po- 
IentanoderIn mit Käſe und gebratenen Tomaten. 

Früchte, Chioreefalat mit Mayonnaife und jungen Kartoffeln. Apfelreis aus 
Schalenreis. 

Früchte, Rotkraut mit Apfel, Spinat mit Meerrettich und Schlagrahm. Nuf- 
ſiſche Suppe mit Buchweizengrütze. 

Früchte, Tomatenſcheiben mariniert mit grünem Salat. Amerikaniſche Kar— 
toffeln, Steinpilze mit Ei. 


Warme Abendmahlzeit. 


Früchte, Brot, Butter, Nüffe. Tomatenomelette. 

Brot, Butter, Nüffe. Rofenkohl in Yutterjoße, Rartoffeln in der 
ale. 

Srüchte, Brot, Butter, Nüffe. Wilde Champignons nach armer Leute Urt. 

Früchte, Brot, Butter, Nüffe. Swiebelgemüfe, Rartoffeln au gratin. 

Früchte, Brot, Butter, Nüffe. Schalenreis mit Käſe, Sauerampferfoße. 

— Brot, Butter, Nüſſe. Karotten in der Milch, Spiegeleier mit feinen 

dräutern. 


Man reicht hierzu als Getränk: Lindenblüten-, Pfefferminz-, Ramillen- oder 
Hagebuttentee. 


Rohkoft. 


Der Rohköſtler will fih nur von reinen, unverfälfchten, ungelochten Natur- 
produften nähren. Aus Früchten, Nüffen und Salaten fowie Wurzeln, Blättern, 
Blüten, Knollen und Körnern bereitet er jeine Speifen. Das tierijche Fleiſch ſo— 
wohl als das Fett lehnt er vollfommen ab, erjett es durch pflanzliche Erzeugniſſe, 
wie Pflanzenbutter und Ole. Bon den Eiern, die für Mayonnaifenbereitung un- 
erläßlich find, verwendet er möglichft wenig, und da nur ganz frische Eier. Gebra- 
tene oder in Öl gebratene Kartoffeln find die einzige gefochte Speife, die im Win- 
ter zur Ergänzung der Rohkoſt gereicht wird. Um eine vollwertige Ernährung in 
der Rohkoſt zu geftalten, bedarf es außer frifchen Früchten und Gemüfen der Zu- 
gabe verfchiedener Flodenarten, wie Mais-, Weizen-, Grünfern-, Linfen-, Erbjen- 
floden. Uber auch Puffmais, Puffreis und Haferpräparate find zu verwenden. 
Ebenfo unerläßlih find? Mandeln, Nüffe aller Art, fie erhöhen den Nährwert. 
Richtige Zufammenftellung einer vollwertigen Mahlzeit. 
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Speifenzettel für Nohköftler. 

Frühſtück: Diätfpeife nach Dr. Bircher, vollwertiges Brot, Butter oder Rahm, 
Honig und Nüſſe, Kräutertee oder Milch. Früchte nah Bedarf und Zahreszeit. 

Mittag: Eierfrüchte mit Zitrone und Öl, Weißfraut mit Schlagrahm, Tomaten 
mit Spinat gefüllt, Gelbe Rüben mit Rohlrabi und Mayonnaije, Schwarzmwurzeln 
mariniert mit DPeterjilie, Sloden von Mais oder Weizen. Geriebene Nüſſe oder 
Mandeln. 

Abendmahlzeit: Wie Frühftüd. Oder: Kaltſchalen mit NReformgebäd. Oder: 
Srüchte, Nüſſe und Floden von Getreide. 

Das normale Maß für eine Mittagsmahlzeit bejteht in 500 Gramm Gemüfen, 
50 Gramm Nüffen und Floden gemijcht. 

Reſte von Rohkoſt jollen weggegeben werden, da fie durch Stehen giftig werden. 


Salz, Zuder, Gewürze bei der fleiichlofen Koft 


Salz follte man in fehr Eleinen Mengen verwenden. Wir müſſen verjuchen, 
die guten Mineraljtoffe, welche in den Gemüfen enthalten jind, zur Geltung 
fommen zu lajien. Bei Salaten lajje man das Salz gänzlich weg. Menjchen mit 
hohem Ylutdrud follten ſalzlos ejjen. 

Zuder ift ebenjo wie Salz mit Vorficht zu genießen, und nicht als Nahrung3- 
mittel, fondern mehr als Gewürz zu betrachten. Weißer Suder kann, im Ziber- 
maß genofjen, gefundheitsichädlich fein, da er dem Körper Stoffe entzieht, welche 
für Sahn- und Knochenbildung nötig find. Außerdem ift er gärungs- und jäure- 
bildend. Man verwende am bejten Rohzuder oder Honig oder Süßitoff. 


Gewürze. 


In jeder Küche ſpielen die Gewürze eine große Rolle. Weiß die Köchin gut zu 
würzen, ſo iſt die Tafel anregend und abwechſlungsreich. Es gibt vielerlei Ge— 
würze, Doch für die neuzeitliche Küche kommen hauptſächlich friſche Gewürzpflanzen 
in Stage. Thymian, Mayoran, Eſtragon, Bohnenkraut, Dill, Peterſilie, Schnitt- 
lauch, Zwiebeln, Knoblauch, Borretſch, Kümmel, Anis, Kapern, Salbei, Senf— 
körner, Sellerieblätter, Beifuß, Wacholderbeeren, Champignons, Zitronenſchale 
und »faft, Apfelſchale, Lorbeerblatt, Currypulver, Veilchenwurzelpulver, Sellerie— 
blätter, Paprika und Meerrettich. 

Die friſchen Gewürze wachſen auf heimatlichem Boden und geben uns außer 
dem friſchen, würzigen Geſchmack eine Menge feiner, aromatiſcher Stoffe, d. h. 
Duftſtoffe, welche für unſere Geſundheit, beſonders für die Drüſentätigkeit von 
unſchätzbarem Wert ſind. Am beſten verwendet man ſie friſch, fein gewiegt zu 
Mayonnaiſen, Soßen, zu Gemüſeſpeiſen und Brotaufſtrich. 


Vegetariſche Brötchen zum Tee. 


Weißbrot oder Vollkornbrot vom Tag vorher wird in ſchöne, regelmäßige 


Scheiben geſchnitten, mit etwas abgekneteter friſcher Butter überſtrichen und mit 
folgendem belegt: 


Tomatenſcheiben und 1 Scheibe Ei, 2mal mit Marinade überſtrichen oder mit 
Mayonnaife, auch mit Schnittlauch beftreut. 
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Zopfen von faurem Rahm und feiner Zwiebel verrührt, mit Paprifa vermifcht, 
gibt einen etwas ſchärferen Aufitrich. 


Butter mit etwas Vitor abgemengt, gibt fleifhähnlichen Gefchmad. 


Meerrettich gerieben, Y Stunde in Dampf geftellt, um die Schärfe zu mildern, 
die Butterbrötchen damit beftreut, eignet fich befonders für Vollfornbrot. 


Friſche Steinpilze, fein gewiegt, mit Mayonnaife vermengt, auf Toaftbrot. 


Butterbrötchen mit einem Galatblatt belegt und 1 Scheibe Ei, mit Marinade 
überſtrichen. 


Kräuterbutter von verſchiedenen feinen Kräutern, mit 1 Tropfen Zitronenſaft, 
gibt einen pikanten Brotaufſtrich. 


Auch Kapern und Gurkenſcheiben finden bei Brötchen gute Verwendung. 


Marinieren heißt eine Speiſe mit aromatiſchen Stoffen durchtränken, ſo daß 
ſie wertvoller in ihrem Nährwert und voller oder pikanter in ihrem Geſchmack 
wird. Man übergießt verſchiedene kalte Speiſen zu dieſem Zweck 1 Stunde vor 
Gebrauch mit Marinade. 

Zur Marinade verwendet man feine Kräuter, wie Peterſilie, auch Zwiebeln 
in Zitronenſaft gebeizt, oder Honig und Zitronenſaft. 


Kalte Soßen zu Salaten (in der fleiſchloſen Küche) 


Einfache Salatfoße. 


3 Löffel DI, Saft % Sitrone werden mit 1 Meſſerſpitze Selleriefalz und etwas 
Veilchenwurzelpulver in einer Taſſe gut geichlagen und über die Salate gegeben. 


Mayonnaiſe gewöhnlich. 1 Eigelb, 4 Löffel ÖL, Saft % Zitrone, 1 Meſſerſpitze 

Sellerieſalz. 
Man rührt einen rohen Eidotter langſam und gibt tropfenweiſe unter beſtändi— 
gem Rühren das DL hinzu. Wenn die Mayonnaiſe anfängt, dick zu werden, gibt 
man löffelweiſe den Zitronenjaft und etwas Gelleriefalz hinzu. Das Gelingen der 
Mayonnaije ift bedingt dadurch, daß die beiden Stoffe, das Ei ſowohl als das 
Öl, gleihe Temperatur haben. Außerdem fängt man langfam an zu rühren und 
beichleunigt es, wenn die Mayonnaije did wird. Sollte die Mayonnaife dennoch 


gerinnen, fo fann man ein frifches Eigelb verrühren und die geronnene Mayon- 
naije nach und nach dazu geben. 


Mandelmayonnaife. 


Man macht eine Mayonnaije, wie vorhergehend, und verrührt fie, wenn fie did 
iſt, mit 1 Löffel Mandelmus, nimmt dafür etwas weniger Öl. Mandelmus iſt 
in allen Reformhäufern erhältlich. 


Knoblauchmayonnaife. 


Man macht eine Mayonnaije, wie oben beichrieben, fügt 1 Sehe Knoblauch 
mit etwas Salz zerdrüdt hinzu und verrührt es fein. 
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Falſche Mayonnaife. Ein Weihbrötchen, etwas Milch, Salz, Eigelb, 4 Löffel OL. 

Man nimmt ein altes Weifbrötchen, rindet es ab, zerpflüdt es und weicht es 
in falte Milch. Man verkocht dies zu einem diden Mus, verrührt es fein, gibt 
etwas Salz dazu und läßt es ausfühlen. Wenn es alt ift, rührt man das Eigelb 
feſt ab, gibt Ol und Sitronenfaft langjam hinzu und würzt es beliebig. 


Falſche Mayonnaife mit Rahm. 1 Brötchen, "/, Liter Milch, 1 Eigelb, 3 Löffel 

Sl, 2 Löffel Rahm. 

Man verfährt, wie bei falfcher Mayonnaife, verrührt das erfaltete Mus mit 
dem Eigelb, Zitrone und ÖL, und fügt am Schluß langſam den Rahm hinzu. 


Rohe Tomatenfoße. 4 Kilo Tomaten, "/, Liter ſauren Rahm. 

Man legt reife Tomaten in heißes Waffer und zieht ihnen die Haut ab, gibt 
fie durch die Rohkoftmafchine und fchlägt den Brei unter Iangfamer Zugabe des 
fauren Rahmes zu didflüjfiger Soße. Man verwendet die Soße zu Salaten und 
Rartoffelipeifen. 


Einfahe KRräutermayonnaife. 

Man verwiegt feine Kräuter, wie Peterjilie, Thymian, Majoran, Ejtragon 
und Dill, gibt fie in einfache Mayonnaife. Verwendet jie zu Eiern und Galaten, 
Kartoffeln und Tomaten. 


Kalte Soßen 


Meerrettich mit Schlagrahm. 

Man reibt Meerrettich, mariniert ihn mit Sitronenfaft, Y Stunde, und ver- 
mengt ihn bei Gebrauch mit feſt geichlagenem Rahm. Wird zu Galaten jtatt 
Mayonnaiſe gegeben. 


Mandel: oder Hafelnußbutter. 

Man wiegt Peterfilie, Ejtragon, einige geichälte Schalotten oder Zwiebeln 
fein, gibt einige geriebene Mandeln oder Haſelnüſſe darunter und fnetet die Maſſe 
mit friſcher Yutter ab. Dieje Yutter ijt eine Zugabe zu Rohkoſt oder Brötchen- 
aufftrich, jchmedt außergewöhnlich fein und iſt jehr nahrhaft. 


Pikante Mayonnaife zu Fruchtfalaten. 
Man bereitet eine Mayonnaife, wie gewöhnlich, und rührt jie mit "/, Liter 
Schlagrahm und Fruchtſaft ſchaumig; verwendet fie zu pifanten Fruchtjalaten. 


Warme Soßen (in der fleifchlofen Küche) 


Pifante, braune Soße. 1 Peterfilienwurzel, 1 Gelbe Rübe, 1 Stüd Gellerie, 
1 Zwiebel, Salz, 2 Zehe Knoblauch, 1 Stüdchen Schwarzbrot, 1 Stüdchen 
Zitronenschale, Ya Lorbeerblatt, 3 Wacholderbeeren, Ejtragon, Peterjilie, 
1 Meſſerſpitze Tomatenmark oder 1 frifche Tomate, Saft %% Zitrone, 1 Mejjer- 

ſpitze Vitam R, 3 Löffel dertriniertes Mehl, 4 Löffel Butter. 

Man fchneidet alle Wurzeln, auch das rot, in feine Stengelchen und röjtet es 

in heißer Butter ſchön braun. Man ftaubt das Mehl darüber und rührt die Wur- 
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zeln feit ab. Mit heißem Waſſer wird die Soße aufgegofien, gut verrührt und 
% Stunde gekocht. Man falzt und würzt mit Zitronenfaft und Vitam R und paf- 
fiert die Soße bei Gebrauch. Man verwendet fie zu gedämpften Gemüfen, Kar- 
toffelipeifen und Eiern; man kann aber auch Lauch, halbe Salatföpfe, in der paſ— 
fierten Soße dämpfen und mit gebadenen Brotſcheiben fervieren. 


Lichte Yutterfoße. 3 Löffel Yutter, 3 Löffel Mehl, heißes Waller, Salz. 


Man läßt die Butter zerfchleichen, jo daß fie heiß, aber nicht braun ijt, gibt 
das Mehl dazu und rührt es fein ab. Man gießt mit heißem Waſſer auf, verrührt 
die Soße fein, falzt und läßt fie raſch 5 Minuten fochen. Die Soße muß did und 
geihmeidig wie Samt fein. Bei längerem Kochen verliert fie diefe Qualitäten. 
Man verwende fie jogleich oder fee fie bis zum Gebrauch in ein Waflerbad. 


Champignonſoße. 


Man macht eine Leichte Butterſoße und gibt folgendes dazu: 100 Gramm Cham- 
pignons, 2 Löffel Butter, Saft 14 Zitrone, 2 Löffel Rahm. Man pußt und 
Ichneidet die Champignons, gibt fie in heiße Butter, läßt fie rafch anbraten und 
betropjt fie mit Zitronenfaft. Man brät fie 10 Minuten, gibt fie in die heiße 
Butterjoße, verrührt fie mit etwas Nahm und Focht fie nochmals auf. 


Soße zu Gemüferagout. 100 Gramm Champignons, 1 EBlöffel Butter, 1a Zitrone, 

1 Eigelb, Salz. 
Man macht eine Champignonfoße, wie vorhergehend, zieht fie bei Verwendung 
mit Eigelb ab und gibt fie heiß über die gevämpften Gemüfe. 


Zitronenſoße. 


Man macht eine Butterſoße, gibt den Saft 1 Zitrone und die geriebene Schale 
dazu, läßt fie auffochen und verwendet fie zu Reis- oder zu Spinatpudding. 


Scnittlauchjoße. 


Schnittlauchſoße bereitet man aus Butterſoße, gibt viel gefchnittenen Schnitt- 


lau, etwas Zitronenjaft und einige Löffel fauren Rahm dazu. Man reicht fie 
zu Semmelfnödeln oder Kartoffeln. 


Kräuterfohen. 


Kerbel, Dil, Sauerampfer behalten feinjtes Aroma und Gefchmad, wenn man 
fie, fein gewiegt, 10 Minuten in Butter dämpft, mit etwas Mehl überjtreut, gut 
abrührt und heiß aufgießt. Man läßt fie blog 44 Stunde Eochen, fonft verlieren 


fie ihren Geihmad und Nährwert. Bei Gebrauch gibt man einige Löffel jauren 
Rahm oder.1 Eigelb darunter. 


Holländiſche Soße. 3 Eigelb, 160 Gramm Butter, Salz, /;, Liter Waſſer, Saft 

1 Zitrone. 
Man gibt die Eigelb mit 60 Gramm Butter und /,, Liter Waffer (alt) in 
einem tiefen Topf in ein Wafferbad und fchlägt mit dem Schneebefen ftändig, bis 
die Soße anfängt, die zu werden. Man gibt, ohne das Rühren zu unterbrechen, 
weitere 100 Gramm Butter, in Heine Flödchen geteilt, möglichit raſch dazu und 
verdoppelt die Gejchwindigkeit des Nührens. Am Schluß gibt man den Zitronen- 
ſaft langſam hinein und ferviert die Soße fogleich. 
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Seine Tomatenfoße. 1 Kilo Tomaten, Salz, Y% Zeche Knoblauch, Y% Lorbeer- 

blatt, ganz wenig Thymian und Peterfilie, Swiebel, 3 Löffel Mehl, 3 Löffel 
f Butter. 
Die Tomaten werden halbiert, und mit einem Löffel werden Saft und Kerne 
entfernt. Das äußere Fleiſch wird mit den Gewürzen 4 Stunde gekocht. Butter 
und Mehl werden zu einer Mehlſchwitze gemacht, die gekochten Tomaten mit dem 
ausgehöhlten Tomatenfleiſch paſſiert und die Mehlſchwitze damit aufgegoſſen. 
Man verrührt die Tunke fein, läßt fie einmal aufkochen und ferviert ſie ſogleich. 


Rohfoft von Gemüſen 


Artifchoden. Material für 1 Perjon: 1 Heine Artifchode, % Zitrone, 1 Löffel DL. 

Ganz junge, zarte Artifchoden Ichält und entblättert man jo, daß der Boden 
zurüdbleibt. Man reibt den Boden mit Zitrone ein, da er jonjt die Farbe ver- 
Tiert, und fchneidet ihn in feine Streifchen oder Blättchen. Man übergießt dieſes 
mit Sitrone und Sl, gibt etwas Rnoblauch daran und vermengt dies leicht. Oder 
man mariniert die Artiſchocke und übergießt fie mit Mayonnaije. 


Artiſchocken gefüllt. 


Man bereitet und pußt die Artifchode, wie vorher befchrieben, und füllt den 
Boden mit geriebenem Meerrettich, mit Schlagrahm vermifcht, oder mit geriebe- 
nem Blumenkohl mit Mayonnaife. 


Spargel. 

Bei Spargel verwendet man nur die Spißen oder grünen, wilden Spargel für 
Rohkoſt. Man wäſcht und trocdnet die Spargel, jchneidet fie feinblättrig, über- 
gießt fie mit Zitrone und ÖL, ftreut etwas Gelleriejalz und Veilchenpulver dar- 
über, oder man gibt fie mit Mayonnaiſe gemengt. 


Spargeljpigen mit jungen, feinen Erbfen. 

Man nimmt zu gleichen Zeilen Spargeljpigen und junge, feine Erbſen, mari- 
niert jie und vermengt fie mit Mayonnaife. 
Eierfrüchte. 

Man Ichält und Tchneidet die Früchte in feine Schnitten, übergießt jie mit Zi— 
frone oder DL, oder gibt fie mit Mayonnaife. 
Cardaunen. 


Man entfernt Die Stacheln und jchält die Cardaunen, legt fie fofort ins Waſſer 
mit Zitrone und Mehl, trodnet und fchneidet fie in feine Streifchen und gibt fie 
unter Mayonnaije. 


Karotten. 


Karotten werden gewaſchen, gut gebürftet und geraffelt. Man mengt fie mit 
Sitrone und ÖL, etwas Veilchenpulver und Gelleriefalz. Zum Mengen nehme 
man 2 Gabeln und tue dies fehr vorfichtig, da das Gemüſe durch zu ſtarkes Men— 
gen leicht unanfehnlich wird. 
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Rarotten, mariniert mit Schlagfahne (Schlagrahm). 


Man behandelt Karotten wie vorhergehend, mariniert fie 45 Stunde und ver- 
mifcht fie mit feft gejchlagener Sahne (Rahm). 


Karotten, junge, mit jungen Kohlrabi. 


Man nimmt zu gleihen Zeilen von den Gemüfen, wäſcht und bürftet Jie, ſchält 
die Kohlrabi und raffelt fie grob. Man mariniert das Gemüſe % Stunde mit 


Zitrone, Öl und Peterfilie und vermifcht es beim Anrichten mit feſt geichlagenem 
Rahm. 


Rarotten und Kohlrabi mit Mayonnaife. 


Karotten und Kohlrabi werden, wie vorhergehend behandelt und mit Mayon- 
naije vermengt. 


Selleriefnollen. Material für 1 Perfon: % Rnolle Sellerie, % Sitrone, 2 Eß— 

Löffel ÖL, 1 mittelgroßer Apfel. 
Der Sellerie wird gut gewaſchen und gebürftet, man raffelt ihn fein und milcht 
ihn mit einem mittelgroßen, mit Schale und Kerngehäuſe grob geraffelten Apfel, 
übergießt ihn fogleich mit Sitrone und OL und hebt den Salat leicht Durcheinander. 
Beitreut ihn mit Veilchenpulver und fein gejchnittenem Schnittlauch. 


Gellerie. Ya Sellerie, 14 Zwiebel, 1 Sitrone, 1 Eleiner Löffel Honig. 


Sellerie wird geraffelt, mit fein gewiegter Zwiebel und den übrigen Zutaten 
inariniert. 


Sellerie in Stangen. 


Man wälht die Sellerie gut und fchneidet fie in Stangen in Länge von 


15 bis 20 Zentimeter. Man richtet diefe, wie Spargel, auf einer Platte an und 
gibt Nemouladenjoße dazu. 


Sellerie in Stangen oder Vleichfellerie. 


Die Stangen werden gewafchen und getrodnet, die oberen Blätter nicht abger 
nommen. Man richtet Die zarten Stiele, wie Blumen, in eine feine Rriftallvafe 
ohne Wafjer und jtellt fie auf den gededten Tiſch. Diefer Sellerie wird bei Mittag 
als appetitanregende Speiſe zwifchen den Gängen gegejien. Man nimmt die 
Stiele mit der Hand und beißt ab, weshalb die Stiele nicht zu Iang fein dürfen. 


Sellerie, gebleichter. 


Man wäſcht und reinigt den Sellerie und jchneidet fingerlange Stüde. Mari- 
niert ihn 1 Stunde und übergießt ihn mit Mayonnaife. 


Chicoree. 


Die Blätter von Chicoree werden gelöſt, ohne ſie zu verletzen, gewaſchen und 
getrocknet, auf einer Glasplatte wie Spargel geordnet. Man reicht dazu Salat— 
ſoße, Mayonnaife oder Remouladenfoße. Beim Schneiden der Chicoreeblätter 
entwideln fih Bitterjtoffe, weshalb man ihn befier in ganzen Blättern reiht. 
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Käseplatte: In der Mitte Buttersockel mit Freiburger Breizerl als Krone garniert, dazwischen Butter- 
rosetten und Radieschen, auf beiden Seiten Emmenthaler Käse, Camembert in kleine Stückchen ge- 
schnitten, Tilsiter links und rechts, in der Mitte Pumpernickelscheiben abwechselnd mit Chesterkäse, zu 
beiden Seiten Emmenthalerkäse ohne Rinde. Dazwischen Edamer und Gervais in Dreieck geschnitten. 





Salatplatte: In vier kleinen Glasschalen Gemüsesalat, Delikateßsalat, rote Beete-Chikoree-Salat, da- 
zwischen Tomatensalat, Sellerie, Bohnen- und Spaärgelsalat. - Glasschale mit Kopfsalat, garniert mil 
Tomatenscheiben. 


Gurte. 
Die Gurke ift ein jehr faftreiches Gemüſe, weshalb fie erjt furz vor Gebrauch 


gefchnitten werden darf. Man jchält fie fein und jchneidet fie feinblättrig, über- 
gießt fie mit Zitrone und ÖL, beftreut fie mit Sellerieſalz und Beilchenpulver, 
gibt obenauf ein wenig Paprika. 

Oder: Man wäfcht und wifcht die Gurfe gut ab, rajjelt fie mit der Schale grob 
und übergießt fie bei Gebrauch mit dDidem, faurem Rahm. 


Weißkraut. 

Man wäſcht die Blätter, trodnet und ſchneidet ſie fein oder raffelt ſie mit den 
Krautſtielen. Man legt das Kraut auf ein hartes Brett und klopft es, bis es 
glafig wird. Man fann Kraut mit Schlagjahne, oder einfacher Salatjoße aus Zi— 
trone und Sl mit etwas Kümmelpulver oder verjchiedenen anderen Gewürzen, 
wie Veilchenpulver, Gelleriejalz und Paprika oder Dill geben. Kraut im Roh— 
zuftande ijt leicht verdaulich und gibt eine gute Rohkoſt. 


Kraut, rotes. 

Man wälcht und trodnet das Kraut, raffelt es fein und mengt es mit einem 
ungejchälten, grob geraffelten Apfel. Man gießt jogleich Salatjofe aus Zitrone 
und Öl Daran, oder man vermifcht eg mit Schlagjahne (Schlagrahm) und etwas 
Meerrettih. 


Sauerfraut. 

Sauerfraut fchneidet man mehrmals durch, mengt feine Smwiebeln darunter, 
überbrüht es mit heißem DI und läßt es 1 Stunde ftehen. Man miſcht Sitronen- 
faft, Selleriefalz, Veilchenpulver ab und überjtreut damit das Sauerkraut. Beim 
Anrichten gibt man etwas Nifjelfalat dazu, und Dliven in HI. 


. Spinat. 
Spinat wird gut verlefen, gewafchen und getrodnet. Man jchneidet ihn in Eleine 
Streifen oder wiegt ihn und mengt ihn mit Salatfoße aus Zitrone, Öl und Honig 
oder mijcht ihn mit Mayonnaije und etwas Meerrettich. Auch Mandelmayonnaije 


oder Knoblauchmayonnaiſe ſchmecken zu Spinat fehr gut. 
Zunge Mangoloblätter fönnen auf diejelbe Art zubereitet werden; beides eignet 


fih gut zum Füllen von Tomaten. 


Fenchel oder Finodi. 
Die FSenchelfnolle wird gut gewaſchen und getrodnet, grob geraffelt, mit Zi— 
trone, DI und Peterjilie übergofjen. Bleibt % Stunde vor Gebraud ftehen. 


Bohnen, grün. 

Zarte, junge Bohnen pußt und fchneidet man fehr fein und vermengt fie mit 
Mayonnaije. 
Wirſing. 

Man zerpflückt den Wirſing in Blätter und reinigt ihn gut in viel Waſſer. Iſt 
er trocken, ſo ſchneidet man kleine Streifchen oder wiegt ihn fein, vermengt ihn mit 
Mayonnaiſe oder mit Zitrone, Sl, Veilchenpulver und Sellerieſalz. 


549 


Rote Rüben oder Beete. iR 

Man reinigt und bürftet Die Rote Rübe mehrmals in viel Waller und ſchneidet 
die faulen Stellen gut aus. Man raffelt fie fein und gibt einen mit Schale grob 
geraffelten Apfel dazu, Übergießt mit Zitrone und OL und hebt die Mafje mit 
2 Gabeln Leicht durcheinander. Man kann etwas Ingwerpulver oder fein gejchnit- 
tene Zwiebeln darunter geben. Rote Beete ijt auch gut mit Schlaglahne (Schlag- 
rahm) vermengt. 


Rofenkohl. 

Rofenkohl wird, wie Wirfing, zubereitet, ift auch gut mariniert mit Zitrone, 
SL, Honig und Peterjilie. 

Blumenkohl. 

Blumenkohl wird % Stunde in faltes Salzwajjer gelegt. Man raffelt ihn fein 
mit den GStielen, mengt ihn mit Schlagjahne (Schlagrahm) oder Mayonnaife. 
Auch mit einfaher Salatjoße ift Blumenkohl gut. Eignet fich zum Füllen von 
Tomaten ujw. 


Rüben, weiße. 


Gut gereinigte Weiße Rüben werden grob geraffelt, mariniert und vor Ge— 
brauch mit Schlagfahne (Schlagrahm) vermengt. 


Schwarzwurzeln. 


Gepußte Schwarzwurzeln legt man in Zitronenwajjer mit Mehl. Man raffelt 
fie fein, mifcht fie mit Schlagjahne (Schlagrahm) und überjtreut fie mit Schnitt- 
lauch. Dder man mifcht fie mit Sitrone und ÖL, feinen Zwiebeln und Schnitt— 
lauch, und beftreut fie mit Paprika. 

Rettid. 


Rettich bürſtet und wäſcht man gut, raffelt ihn fein und beizt in 12 Stunde 
mit Sitronenjaft. Man dedt ihn gut zu und übergießt ihn beit Gebrauch mit ÖL, 
jtreut Beilchenpulver und Sellerieſalz darüber. 

Radieschen. : 


Radieschen werden gewöhnlich, wie fie jind, verwendet. Mit den jungen Blüt- 
tern macht man Salat, Ichneidet die Radieschen in feine Scheiben, übergießt jie 
mit Zitronenjaft und läßt fie Ya Stunde ftehen. Bei Gebrauch gibt man etwas Öl 
daran und verwendet den Salat als Garnierung, da er wunderschön rot ift. 
Tomaten. 

Tomaten find für Rohkoſt unerſetzlich. Man gibt ſie als Salat in Scheiben mit 
Zitrone und Öl und feiner Peterfilie. Dder man fchneidet fie in feine Scheiben 
und überpinjelt fie mehrmals mit Marinade zur Garnierung. Man fann fie auch) 
mit Snoblauchmayonnaife oder gewöhnlicher Mayonnaije zieren. 

Tomaten, gefüllt. | 


Man fchneidet den Dedel der Tomate mit ſcharfem Meffer ab, höhlt fie mit 


einem Heinen Löffel aus und füllt fie mit Spinat oder Ylumenfohl. Beide Ge- 
müje mit Mayonnaife oder Schlagrahm jervieren. 


Tomaten werden auch mit Weizen- oder Reisfloden, mit Tomatenmark ge- 
miſcht, gefüllt. 
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Salat, grüner, im Winter ift meift Glashaus- oder italieniiher Salat. Er ijt 
ſehr zart, und man muß daher die Blätter zart und vorſichtig behandeln. Sie 
jollen nicht erteilt werden und dürfen beim Waſchen nicht verletst werden. Man 
trodnet jie auf einem Tuche. Bei Gebrauch übergießt man fie kurz vor dem An- 
richten mit der gewünſchten Salatfoße. 

Grüner Salat im Sommer ift von fejterer Befihaffenheit. Man kann denjelben 
wie Winterfalat mit allen Soßen vermengen, ihn fejt verrühren, fo daß er 
Y4 Stunde durchziehen fan. Auch bei Sommerjalat beachte man, die Blätter nicht 
zu verlegen, jondern teile fie mit einem fcharfen Mejjer bei der Rippe mehrmals 
durch. Die Salatſchüſſel reibe man mit 1 Sehe Knoblauch aus, um den feinen Ge- 
Ichmad des Salates zu erhöhen. 

Endivienfalat ift ein Winterfalat und von feſter Beichaffenheit. Die gebleichten 
Blätter find zart und haben viel Bitterftoffe. Deshalb empfiehlt es fih, den Salat 
zuerjt zu wafchen und zu frodnen, erjt kurz vor Gebrauch zu fchneiden und ſofort 
mit Sualatjoße zu vermengen. Man verwendet zu demſelben Salatfoßen wie bei 
grünem Salat. 


Kreſſe. 


Die Frühjahrskreſſe wird mit in Scheiben geſchnittenen harten Eiern und 
Salatſoße gereicht. — Die Brunnenkreſſe gibt man gut gewaſchen und von den 
weißen Fäden befreit, getrocknet auf eine Platte und ſerviert dazu Zitronenſaft. 
Wird als Garnierung zu Rartoffelfpeifen verwendet. 

Hopfenjprofjen reibt man mit einem groben Tuch und Salz fejt ab, wäjcht fie 
und übergießt fie getrodnet mit Zitrone und DI. 


Gurke, gefüllt. 

Man Tchält und halbiert eine Gurfe, höhlt fie aus und mariniert fie 4 Stunde. 
Man füllt fie mit Gelben Nüben und Schlagjahne (Schlagrahm) und jchneidet 
hiervon 2 Sentimeter breite Scheiben. Sit bejonders geeignet für feitliche Ge- 
legenbeiten. 


Bon den Gemüfen und deren Verwendung (in der fleifchlojen Küche) 


Sn der neuzeitlichen Küche verwendet man nur friiche Gemüſe. Welke Pflanzen 
haben feinen Wert. Es fehlt ihnen der Lebensjtoff und das Aroma. Konjerven 
fommen nur ausnahmsweife in Betracht, da fie weniger Nährwert haben, jie 
werden nur des Genuſſes halber verwendet. 

Alle friſchen Gemüfe ftelle man in kochendem, Teicht gejalzenem Waſſer zu, 
Ausnahme bilden Spargel und grüner Mais, welche erjt, wenn jie weich jind, 
mit Salzlöfung gewürzt werden. 

Getrodnete Gemüfe und Hülfenfrüchte werden in altem, ungejalzenem Waſſer 
vorgeweicht und in diefem gekocht. Zum Nachgießen verwende man heißes Waſſer, 
und falze, wenn jie weich find. Ausnahme hiervon find Linjen, welche mit kaltem 
Waſſer aufgegofjen werden, da fie einen viel feineren Gejchmad bei diejer Be— 
handlung haben. 

Sur Gemüfebereitung verwende man zu gleichen Zeilen Butter und Ol und 
am Schluß eine Eleine Beigabe von frifcher Butter, welche man nicht mehr mit- 
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fohen läßt. Dies erhöht Nährwert: und Gefchmad. Sollte man Speiſen für 
Magenkranke bereiten, verwende man ausjchließlih Dliven- oder Gonnen- 
blumenöl. 


Zei Bereitung von Gemüfen mit Soße ift viel Vorficht bei der Zugabe von 
Mehl anzuraten. Ein Löffel Mehl zuviel verdirbt oft das ganze Gericht. Zum 
Aufgießen verwende man das Gemüſekochwaſſer oder die Gemüfebrühe, letztere 
fol in jeder Küche täglich frifch zubereitet werden. Auf feinen Fall lajle man die 
Gemüſe am warmen Ort jtehen oder kochen, fondern verwende fie gleich oder 
itelle fie kalt bis zur Verwendung. 


Das zu lange Kochen von Gemüfen ijt gefundheitsihädlih. Gedämpfte und 
geihmorte Gemüfe werden unter Sugabe von Fett rajch angebraten und dann 
im eigenen Saft in einem gut verfchließbaren Topf gedämpft. Man verwende 
als Zugabe, jo es nötig ift, etwas Gemüfebrühe, Milch oder Wailer, jehr gut 
eignen fich faftreihe Gemüfe wie Gurken und Tomaten als Zugabe für trodene 
Gemüſe. Man dämpfe fie zufammen. 


Gebadene Gemüfe. 


Man verwende zum Baden Dliven- oder Sonnenblumenöl oder mijche halb 
Dalmin. Man tauche die zu bereitenden Gemüfe in Ei und Bröfel oder in Bad- 
teig und bädt fie in heißem Fett hellgelb. Auch Blätter und Blüten von Spinat, 
Salat, Salbei und Brennefjel oder Holunder und Akazie bäckt man auf dieje 


Weife, fie geben mit Fruchtſoßen und falten Mayonnaifen vollwertige reiche 
Nahrung. 


Eierfrüchte find ein Gemüfe, das im allgemeinen noch wenig bei uns befannt 
it. E3 iſt nahrhaft und wohlſchmeckend und bringt große Abwechſlung in die 
Kühe. Es wählt in den füdlichen Ländern, wird aber bier gezüchtet, doch 
erlangen die Früchte nur die Größe eines Eies. ES gibt violette und gelbe Früchte. 


Eierfrüchte, gefüllt auf dem Grill. 6 Eierfrüchte, 4 Löffel ÖL, 1 Zwiebel, Salz, 
1 hartes Ei, Peterfilie und etwas KRapern, 1 Kleine Ejjiggurfe, und 50 Gramm 
Semmelbröfeln. 
Man teilt die Früchte der Länge nach in Hälften, macht tiefe Einschnitte, achtet 
aber, die Haut dabei nicht zu verlegen. Die Einfchnitte füllt man mit geröfteter 
Zwiebel, den übrigen zerfleinerten Zutaten und Gewürzen, mit BI vermifcht. 
Man bejtreut die Früchte mit Semmelbröfeln und grillt fie. 


Eierfrüchte gebaden. 6 Eierfrüchte, Liter OL, 1 Zitrone, Salz, 2 Eier, 100 Gr. 
f Semmelbröfeln und Tomatenjoße. 
Die Früchte werden in 4% Zentimeter die Scheiben gejchnitten, 1 Stunde 


mit Zitrone und Salz garniert, getrodnet, in Ei und Semmelbröjeln gedreht 
und in heißem DI gebaden. Man ferviert fie mit Tomatenjoße. 


Eierfrüchte gebraten. 6 Eierfrüchte, 44 Liter ÖL, Salz, Mehl, Peterfilie. 

Die Eierfrüchte werden in zentimeterdide Scheiben gefchnitten, gefalzen, in 
Mehl getaucht, auf einer Pfanne in heißem SI rafch gebraten und gleich jerviert. 
Man gibt gebadene Peterfilie dazu. 
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Eierfrüchte au gratin. 4 Eierfrüchte, 4 Löffel Mehl, 34 Liter Öl, 1 Löffel But— 

ter, Salz. 

Man richtet Eierfrüchte zu, wie vorgehend bei gebratenen. Man legt jie in eine 

Gratinform, übergießt fie mit dider T Zomatenjoße oder Tomatenmarf, mit Yutter-- 
flödchen und grafiniert fie 20 Minuten im Rohr. 


Eierfrlichte, gefüllt auf füdruffifche Art. 4 Eierfrüchte, 2 Weißbrötchen, 4 Löffel 
ÖL, 1 3wiebel, Peterfilie, etwas Knoblauch, 1 hartes Ei, 2 Löffel ſauren Rahm 
und 4 Löffel Bröſeln. 
Man teilt die Eierfrüchte der Länge nad, höhlt fie nicht zu jehr aus und füllt 
fie mit Fülle aus eingeweichten, ausgedrüdten Brötchen, geröjteter Zwiebel, 
Deterjilie, Knoblauch, Ei, Salz und etwas faurem Rahm, bejtreut Jie mit Bröjeln 
und bädt fie 1 Stunde im Rohr bei leichter Hite. Beim Braten achte man 
darauf, daß die Hite nicht zu ftarf wird, daß die Früchte zart und delikat find, 
da fie leicht verbrennen. 


Artiihoden find ein ausländifches Gemüje aus Frankreich oder Stalien, wer- 
den aber auch in le&ter Zeit in Deutfchland fultiviert und find ein fehr leicht ver- 
dDauliches und geſundes Gemüfe. Zur Verwendung fommen die Artiichodenböden 
und die unteren Weichteile der Blätter. Zunge Artiichoden nimmt man zu Roh— 
koſt, während man die großen, feften Artifchoden focht oder dämpft, auch füllt und - 
mit Butter oder Soße reicht. 


Gedämpfte Artifchoden. Hierzu eignen fich bejonders die mittelgroßen. 3 Arti- 

fchoden, 3 Löffel Butter, Salz und Wajler. 
Man fchneidet den Stiel glatt am Boden ab, jo daß die Artiichode gut ſitzen 
fann, fchneidet mit einer Schere die oberen Blätterſpitzen flach, wäſcht die Arti- 
Ichoden in viel Wafler und dämpft fie in dreifingerhoch heißem Galzwajler und 
Butter 1 bis 11% Stunden. Den Dedel der KRajlerolle ummindet man mit einem 
Tuche, um das Entweichen des Dampfes zu verhindern. Man ferviert fie heiß 
mit Holländifcher Soße oder verwendet die Artilchodenbrühe zu leichter Yutter- 
foße mit Ei. Man kann auch zerlajlene Yutter und Bröjeln dazu geben. 


Artiſchocken gekocht. 

Die Artiſchocken werden vorgerichtet wie oben und Stunde in ſchwach ge— 
ſalzenem Waſſer gekocht. Vor dem Servieren ſtülpt man ſie um, läßt das Waſſer 
ablaufen, gibt fie auf einer Serviette und reicht dazu zerlaſſene Butter oder Hol- 
ländifche Soße. 


Spargel. 

Sit ein ſehr zartes, asfunbes Tafelgemüſe. Man verwendet es auch zu Roh⸗ 
koſt. Dazu kommen jedoch nur die Spargelſpitzen oder grüne wilde Spargel in 
Betracht. Der Spargel iſt ſehr geſund, beſonders für die Niere, das Kochwaſſer 
iſt mit Vorſicht zu verwenden, da es, zu viel davon genoſſen, geſundheitsſchädlich 
wirken kann. 


Gekochter Spargel. 
Spargel wird gut geputzt, ſo daß alle Holzteile entfernt ſind, in kaltes Waſſer 
gelegt und in kochendem Waſſer zugeſtellt. In 14 bis 34 Stunden, wenn er weich 
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ift, gibt man Salzlöfung dazu und hält ihn in heißem Waſſer big zur Verwen— 


dung. Man hebt ihn heraus, ferviert ihn mit Holländischer Soße oder zerlafjener 
Butter. 


Spargelgemüſe. 34 Kilo Spargel, 3 Löffel Butter, 3 Löffel Mehl, Salz, 

1% Zitrone, 1 Ei, 1 Schöpflöffel Spargelwaffer. 
Man pußt Die Spargel und jchneidet fie in fingerlange Stüde, kocht fie weich, 
feiht fie ab und gibt fie in Lichte Yutterfoße. Läßt fie nochmals auffochen, jalzt 
und gibt den Saft von %% Zitrone und furz vor dem Anrichten 1 verfleppertes Ei 
dazu. Zur Butterfoße verwendet man etwas Spargelwajler. 


Spargel mit grünen Erbjen. % Kilo Spargel, % Kilo Erbfen, 3 Löffel But— 

ter, Salz, 1 Prife Zuder. 
Man kocht Spargel wie zu Spargelgemüfe, miſcht die Spargel mit gefochten 
grünen Erbfen, gibt beides in beige Yutter, falzt und zudert es ein wenig und 


läßt es raſch hei werden, gibt das Gemüfe auf eine erwärmte Platte und über- 
gießt es mit Holländifcher Soße. 


Spargel kalt mit Mayonnaife. 1% Kilo Spargel, Salz, Waſſer, Sitrone, DT, 

Deterfilie. 
Man pußt Spargel, fchneidet ihn in fingerlange Stüde, focht ihn Ya Stunde, bis 
er weich ijt, nimmt ihn heraus und läßt ihn abtropfen. Man macht eine Mari— 
nade von Zitronenfaft, DI, Salz, feinen Kräutern, übergießt damit den Spargel 


und läßt ihn 1 Stunde ftehen, bei Gebrauch gibt man ihn gehäuft auf eine Glas- 
platte und überzieht ihn mit Mayonnaije. 


Spargelfalat (warm). 1 Rilo Spargel, Salz, Öl, Zitrone, Peterfilie. 


Man pußt den Spargel und kocht ihn weih. Man gibt ihn auf eine erwärmte 


Platte und übergießt ihn mit heißem DL, Sitronenfaft, Salz und feiner Peter- 
filie (alles zujammen erwärmt). 


Sinfen. 


Zinfen find eine trodene Hülfenfrucht, die mit viel Sorgfalt zubereitet fein will. 
But ausgejuchte, gewaſchene Linfen werden in lauwarmem Waffer zugejtellt, und 
nicht zu lange gekocht. Man kann das 1. Kochwaſſer abgießen und die Linfen in 
altes Wafjer geben, fie dann auf Eleinem Feuer fertig kochen. Dies Verfahren 
erhöht den feinen Linjengefhmad. Sind fie weich, werden fie vom Feuer genom— 


men, gejeiht und in reichlich Butter geſchwenkt. Man gibt feine Peterfilie und 
Sitronenjaft daran. 


Linfengemüfe auf öfterreihifhhe Art. a Kilo Linfen, 3 Löffel Yutter, 1 Löffel 
Mehl, Salz, Zwiebeln, Zitrone, 2 Löffel friſche Butter. 

Die Linſen werden, wie vorher beſchrieben, weich gekocht, geſeiht und in Butter 

geſchwenkt, mit Mehl geſtaubt und mit heißer Gemüſebrühe aufgegoſſen, geſalzen 


und leicht verrührt. Man gibt Zitronenſaſt, fein geröſtete Zwiebeln über das Ge- 
richt. Man ferviert es mit gefüllten Kohlrabi. 
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Linfenfalat. % Kilo Linfen, Salz, Zitrone, Peterfilie, Zwiebeln, 4 Löffel DI. 


Die gekochten Linfen werden gefeiht, gut abgetropft. Man macht eine Galatjoße 
aus DL, Zitrone, Salz, Peterfilie, Zwiebeln und miſcht die warmen, gefochten 
Linſen damit, und läßt fie 2 Stunden vor Gebrauch ftehen. Man jerviert den 
Salat mit halbierten harten Eiern. 


Sinfenkoteletten. Y Kilo Linfen, feine Kräuter, % SIwiebel, % Gelbe Rübe, 
etwas Gellerie, 1 Löffel Yutter, 125—130 Gr. Semmelbröjel, 1 Ei, Salz, 

14 Liter DI. 
Die gefochten, erfalteten Linfen werden durch die Mafchine gegeben und mit den 
geröfteten, fein gewiegten Zutaten und 1 Ei vermifcht und gejalzen. Man dreht 
Kugeln aus diefer Maffe, drüdt fie flach und dreht fie in Semmelnbröjeln. Man 
bädt fie rajch in heifem DL auf der Pfanne, doch muß man ſehr darauf achten, 
daß fie nicht zerbrechen, da fie außerordentlich zart find. Man gibt fie zu einfachen 
Kohlrabigemüſe. 


Cardaunen ſind in unſerer Heimat ein wenig bekanntes Gemüſe, es iſt eine 
ſüdliche Frucht. Sie iſt ſtachelig und wird wie Schwarzwurzeln behandelt. Die 
Stacheln entfernt man ſorgfältig, ſchält ſie und gibt ſie beim Schneiden in Waſſer 
mit Zitrone und Mehl, da ſie leicht die Farbe verliert. Die gewonnenen Teile 
kocht man 34 bis 1 Stunde in Salzwaſſer mit etwas Mehl. Man reicht fie mit 
beliebiger Soße oder übergießt fie mit Butter und Bröfeln. 


Cardaunen au gratin. 4 Cardaunen, Salz, 4 Löffel Yutter, 100 Gramm Bröfeln, 

50 Gramm Käſe. 
Man legt die Cardaunen, halbiert und gefalzen, in eine gut gebutterte und ge- 
bröfelte Gratinform, beftreut fie mit Bröſeln und belegt jie mit YButterflödchen 
und geriebenem Käfe. Man bädt fie 1 Stunde im Rohr. 


Die Weite Nübe ift im allgemeinen ein nicht befonders geihäßtes Gemüfe, 
doch gibt fie uns im Winter manche Abwechllung. Als Volksnahrung ijt bejon- 
ders das Rübenkraut zu beachten. 


Gedämpfte, junge Rübchen. % Kilo Heine Nübchen, etwas Zuder und Calz, 

- 3 Löffel Fett. 
Nachdem man die Nübchen gebürftet und ſauber gewafchen hat, dämpft man fie 
mit Salz und Zuder in Fett und kocht fie mit Gemüfebrühe weich. Man kann 
nach Belieben braune, pifante Soße oder Bechameljoße dazu geben. 


Weihe Rüben, gedämpft mit Ei. 34 Kilo Weiße Rüben, 3 Löffel Butter, Salz, 

Zuder, Mehl, 2 Eigelb. 
Man fchneidet gut gewajchene und gebürjtete Rüben in Würfel, dämpft fie mit 
Butter und etwas Gemüfebrühe, Salz und Zuder weich. Das Mehl jtaubt man 
über die Rüben und gießt diefelben mit Gemüfebrühe auf, läßt jie nochmals 
10 Minuten kochen. Beim Anrichten legiert man die Soße mit Eigelb. 


Weihe Rüben in Milh. % Kilo Weihe Rüben, 3 Löffel Butter, Zuder, Salz, 
1% Liter Milch, 1 Löffel Yutter. 


Weite Rüben werden gut gewafchen und gebürftet, in Würfel gejchnitten und in 
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heißer Butter angebraten. Man überftreut jie mit Zucker und Salz, damit fie 
etwas Farbe belommen, gießt fie mit guter friiher Milch auf und läßt fie lang- 
ſam fertig Fochen. Reicht fie zu Pommesfrites. 


Sarotten. 


Zunge Karotten find eines der feinften und wohlſchmeckendſten Gemüſe. Sie 
haben im gelben Farbjtoff wertvolle unbekannte Stoife, die beſonders für Kinder 
aufräglih find. Man kann fie das ganze Jahr verwenden, doch werden fie im 
Frühjahr zu troden und find daher wertlos. Bei Verwendung bürjte und wajche 
man jie ſehr gut, aber ſchäle fie nicht. 


Zunge Karotten, gedämpft. 1 Kilo Karotten, 3 Löffel Yutter, 1% Zitrone, Salz 

und feine Kräuter. 
Man dämpft junge Rarotten in Butter und etwas Salz und etwas Waſſer weich, 
übergießt fie beim Anrichten mit Zitronenfaft und überjtreut fie mit fein gewiegter 
Deterfilie. Sie werden mit jungen Kartoffeln jerviert. 


Karotten, gebraten. 4 Kilo Karotten, 3 Löffel ÖL, 1 Löffel Kräuterbufter, Salz, 

Zitronenfaft von 1% Zitrone. 
Rarotten werden gut gewafchen und gebürftet. Man raffelt fie und brät fie in 
heißem Öl auf der Pfanne, wendet fie mehrmals mit der Schaufel um und ſalzt 
fie. Beim Anrichten gibt man fie auf vorgewärmte Platte, begießt fie mit Zitro- 
nenfaft und belegt fie mit FSlödchen von Kräuterbutter. Beim Servieren gibt man 
gebadene Käſebrötchen dazu. 


Karotten in Karamelfohe. % Kilo Karotten, 2 Löffel Butter, 1 Priſe Salz, 
50 Gramm Suder zu Raramel, 1 Löffel Mehl, Peterfilie. 
Man jchneidet Karotten würfelig und dämpft fie in Butter mit etwas gebranntem 
aufgelöſtem Zuder (aber nicht zu dunkel). Man gießt Waſſer nach und ſalzt und 
kocht die Karotten, bis fie weich find. Dann hebt man fie heraus, didt die Soße 
mit Mehl ein, gibt Karotten und Peterſilie dazu und läßt alles nochmals auf- 
tochen. Man ferviert das Gemüfe zu verlorenen Eiern auf gebadenem Brot. 


Karotten in Mil. 14 Rilo Karotten, 3 Löffel Yutter, 1 Prife Zuder, Sulz, 

1% Liter Mil, "/, Liter Rahm und feine Kräuter. 
Man jchneidet die Karotten in Scheibchen und dämpft fie in Yutter mit Salz, 
Zuder und etwas Milch. Man gibt die übrige Milch nach) und nach dazu und, 
wenn fie weich find, feine Kräuter und einige Löffel fühen Rahm. Man umlegt 
die Speife mit gebadenen Semmelfcheibchen. 


Karotten in weißer Soße. 1% Kilo Karotten, 3 Löffel Butter, etwas Zuder und 

| Salz, '/, Liter fügen Rahm, 1 Ei. 
Man jchneidet die Karotten in ſchöne Scheibchen (wenn fie zu did find, in Sten- 
gelhen). Man dünftet fie in Salz, Zuder und Butter halb weich, ftaubt das Mehl 


darüber und gießt die Karotten auf. Man läßt fie weich fochen und Iegiert fie beim 
Anrichten mit Ei und Rahm. 
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Sellerie in pilanter Soße. 2 Ropf Sellerie, 1 Gelbes Rübchen, 1 Lauch, 1 Peter- 
filienwurzel, Salz, 4 Löffel SI, Ya Lorbeerblatt, 2 Wacholderbeeren, % 3i- 
trone, 2 Löffel Mehl, 1 Zwiebel. 
Man jchneidet Gelbe Nübe, Peterfilie, Zwiebel und Lauch, röjtet es leicht 
10 Minuten, gibt es mit Wafler in Kafjerolle, läßt es auffochen und ſalzt es. 
Dazu gibt man 1 Scheibe Zitrone und die Übrigen Gewürze. Man fchneidet von 
dem Sellerie 2 Zentimeter dicke Scheiben, läßt diefe in der Soße langjam dämpfen. 
Sit der Sellerie weich, Iegt man ihn auf eine Platte, didt die Soße mit Mehl 
ein und paffiert fie über das Gemüfe. Das Gericht wird über gebadene Weif- 
brotjcheiben gegeben. 


Sellerie in Rahmſoße. 2 Stüd Sellerie, 3 Löffel Yutter, 2 Löffel Mehl, Sal;, 

1/, Liter fügen Rahm. 
Man bürftet und fchneidet die Gelleriewurzeln in ſchöne Spalten, wie Äpfel zu 
Rompott. Man dämpft fie in Butter mit etwas Brühe und Salz weich. Indeſſen 
bereitet man eine lichte Butterſoße, gibt einige Löffel ſüßen Rahm daran, [legt 
die Gelleriejtüde hinein und läßt ſie nochmals aufkochen. 


Sellerie, gebraten. 3 Stüd Gellerie, 3 Zwiebeln, 4 Löffel Yutter, 1 Löffel Mehl, 

Salz. 
Die Knollen von ſchönem Sellerie werden gut gewafchen und gebürjtet, in Die 
Hälfte geteilt. Man falzt fie und gibt fie mit Yutter in eine irdene Bratpfanne. 
Legt die halbierten Swiebeln dazu und brät fie 1 bis 2 Stunden langjam im 
Rohr. Während des Bratens begießt und beftreicht man jie mit etwas Brühe 
und Butter. Man wendet fie und behandelt jie wie Kalbsbraten. Wenn die Knol—⸗ 
fen weich find und jchön braun, legt man fie heraus, didt die Soße mit Mehl ein 
und läßt jie nochmals aufkochen. Beim Anrichten Tchneidet man jchöne Scheiben 
und gibt je 1 Zwiebelſcheibe gleihjam als Sped darauf. Man jerviert dides 
Apfelpüree und Galzfartoffeln dazu. 


Stangenfellerie, gebaden. 2 bis 3 Stangen GOellerie, Badteig von 2 Eiern, 150 Gr. 

Mehl, Salz, Milch To viel, daß es einen dünen Teig gibt, 12 Liter I. 
Die Stiele werden gewajchen, getrodnet, in fingerlange Stüde gejchnitten, in 
Badteig getaucht und in heißem ÖL Lichtgelb gebaden. Man Iegt fie auf 1 Ser— 
viette und jerviert gebadene Peterfilie dazu. 


Schwarzwurzeln. 

Die Schwarzwurzeln find ein jehr gutes Wintergemüfe und finden ihre Ver— 
wertung in verjchiedenen Gerichten. Außer den Wurzeln werden auch) die jungen 
Blätter als Salat genofjen. Die Schwarzwurzeln jchabt man, entfernt jorgfältig 
die Schwarze Rinde, gibt fie in Sitronenwajler mit Mehl, um fie weiß zu erhal- 
ten. Man ftellt fie in heißem Salzwaſſer zu und verwertet das Waſſer zu Soßen, 
oder man dämpft fie in Butter mit Waffer und Salz. 


Schwarzwurzeln in Butter gefchwentt. 1 Kilo Schwarzwurzeln, etwas Salz, 

4 Löffel Butter, 1 Zitrone. 
Man put die Schwarzwurzeln, legt fie in Waſſer mit Zitrone und Mehl und 
focht fie in Salzwaſſer weich. Man hebt fie vorjichtig heraus, läßt jie gut ab- 
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tropfen und ſchwenkt fie in einer Pfanne mit zerlajjener Butter, läßt fie gut heiß 
werden und betropft fie. mit Zitronenjaft. Die Schwarzwurzelbrühe wird zur 
Suppe verwendet. 


Schwarzwurzeln in brauner Soße. 1 Kilo Schwarzwurzeln, Zitronenwajjer mit 

Mehl, 3 Löffel SI, 2 Löffel Mehl, % Liter gute Gemüfebrühe, 1 Löffel OL, 

i Salz, 1 Maggiwürfel. 

Man put Schwarzwurzeln, fchneidet fie in fingerlange Stüde und legt jie 

in Zitronenwafler mit Mehl. Unterdefien bereitet man eine dunfle Einbrenne, gießt 

fie mit guter Gemüfebrühe auf, verrührt fie und läßt die Schwarzmwurzeln darin 

weich kochen. Wenn fie weich find, werden fie herausgelegt und die Soße ein- 

gekocht, mit Olivenöl und Maggiwürfel oder Vitox gewürzt und über die Schwarz: 
wurzeln gegoſſen. 


Schwarziwurzeln gebaden. 1 Kilo Schwarzwurzeln, Salz, Zitrone, Mehl, Bad- 
teig, 2 Eier, Milh, Mehl, Salz, % Liter Öl zum Baden. Marinade: 1 Zi- 
trone, 1 Löffel Öl, etwas Salz und Peterjilie. 
Man pugt Schwarzwurzeln, legt fie in Zitronenwafler mit Mehl, Tchneidet fie 
in fingerlange Stüde, kocht fie in heißem Salzwaſſer nicht zu weich, läßt fie ab- 
tropfen und mariniert fie 1 bis 2 Stunden mit Zitrone, ÖL, Salz und Peterfilie. 
Bei Gebraud) taucht man fie in Badteig und bädt fie in heißem OL fchön hellgelb. 
Man jerviert fie auf einer Serviette und gibt dazu Kartoffelpüree. 


Schwarzwurzeln au gratin. 1 Kilo Schwarzwurzeln, Zitronenwaſſer, Zitrone 
und Mehl, 3 Löffel Butter, 3 Löffel Mehl, 14 Liter Milch, Salz, 100 Gramm 
Käse, 1 Löffel Yutter. 
Man pußt Schwarzwurzeln, fchneidet jie in fingerlunge Stüde, Eocht fie nicht zu. 
weich. Die diden Zeile werden gejpalten. Mit Butter, Mehl und etwas Brühe 
bereitet man eine dide Soße, noch etwas Milch, läßt fie 4 Stunde kochen, falzt 
und miſcht den geriebenen Käfe dazu, gibt die gekochten Schwarzwurzeln darunter 
und gibt den diden Brei in eine gut gebutterte Gratinform. Man bejtreut Die 
Speije mit geriebenem Käſe und gratiniert fie 12 Stunde im Rohr. 


Schwarzwurzelpudding. 1 Kilo Schwarzwurzeln, Y Stange Meerrettich, 120 Gr. 

Butter, 4 Weißbrötchen, 4 Eier, 50 Gramm Mandeln, Salz und Zitronenfchale. 
Die Schwarzwurzeln pußt man und legt fie in Sitronenwafjer mit Mehl. Die 
4 Weißbrötchen werden in Wafjer eingemweicht, gut ausgedrüdt und mit der But— 
ter und den ganzen Eiern ſchaumig gerührt und gefalzen. Die Schwarzmwurzeln 
gibt man durd) die Maſchine und verrührt fie fogleich mit dem Semmelbrei. Die 
Mandeln reibt man mit den Schalen, gibt fie dazu und würzt mit geriebenem 
Merrettih und geriebener Sitronenjchale. Man gibt die Maſſe in eine gut be- 
butterte und ausgeriebene Puddingform, ftellt fie jogleich in das Waſſerbad und. 
focht fie 1 Stunde. Man ferviert Hagebutten- oder Tomatenjoße dazu. 


Die Tomate ift eine Frucht von unfhägbarem Wert. Sie ift ausgezeichnet im 
Geihmad und hervorragend im Nährwert. Sie gehört zu den neutralen Früchten, 
die zu ſüß und fauer gegeſſen werden fünnen. Die Tomate erträgt das Kochen, 
ohne daß ihre Nährſtoffe zerftört werden. g. 98 
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Tomaten, gefüllt. 12 Somaten, 3 Brötchen, 4 Löffel Yutter, 1 große Zwiebel, 
1 Ei, Peterfilie, Y% Zitrone, 2 Löffel Sl, 1 Löffel Mehl, 2 Löffel jauren Rahm, 
Salz, Semmelbröjel. 
Man wilcht die Somalen forgfältig ab, jchneidet den Dedel ab und höhlt fie mit 
einem GSilberlöffel aus. Man füllt fie mit folgender Fülle: Eingeweicdhte, aus- 
gedrüdte Brötchen, Salz, viel fein gehadte, in Ol geröjtete Zwiebeln, 1 Ei, feine 
Kräuter, etwas Semmelbröjeln und 1 Löffel jauren Rahm. Die Tomaten werden 
gefüllt, in eine gut gebutterte Gratinform gegeben und mit YButterflödchen belegt. 
Man bädt fie 1 Stunde im Rohr. Das ausgehöhlte Fleiſch und die Dedel gibt 
man mit etwas Mehl, Salz, Zitronenjaft und etwas Waſſer zum Kochen und 
gießt die Tomaten während des Bratens damit auf. Die Tomaten follen braun 
fnufprig gebraten, jedoch jaftig jein. Die Übrige Soße macht man mit Yutter und 
Rahm zurecht und gibt fie zu den Tomaten. Man reicht daS Gericht zu Kartoffeln 
oder Reis. 


Tomaten, gefüllt, andere Art. 10 Tomaten, 3 Brötchen, % Zwiebel, 1 Ei, — 

ſilie, DI. 
Die Tomaten werden, wie oben beſchrieben, gefüllt. Man nimmt die Brötchen, 
ſchneidet ſie in kleine Würfel, röſtet ſie in Öl goldgelb. Das ausgehöhlte Fleilch 
und die Dedel der Tomaten werden fein gemacht, mit gehackter Zwiebel, Peter— 
filie, Salz und den Semmelmwürfeln vermengt, 1 hart gefochtes, gehadtes Ei dar- 
unter gegeben und die Tomaten gefüllt. Man brät fie rafch im Rohr oder auf 
einer offenen Pfanne in DI, gibt fie auf Toaſtſcheiben und reicht grünen Salat 
dazu. 


Tomaten, gefüllt mit Champignons. 10 Siomaten, 50 Gramm Champignons, 
1 Ei, 50 Gramm Bröfeln, 1 Swiebel, ganz wenig Rnoblaud, 1 Eleinen Löffel 
KRapern, Salz, DI. 
Tomaten werden abgewijcht und der Dedel abgejchnitten, mit einem Löffel aus- 
gehöhlt und, wie folgt, gefüllt: Man röftet fein gehadte Smwiebeln in Öl goldgelb, 
gibt das fein gemachte Tomatenfleifh und gewiegte Champignons dazu, brät 
diefe Fülle, bis die Flüffigkeit eingezogen ijt. Die Fülle wird vom Feuer genom- 
men, mit den Kräutern, Rnoblauch, Rapern (alles feingemacht), geröjteten Sem— 
melbröfeln und dem Ei vermifcht und die Tomaten damit gefüllt, Man legt fie 
in eine Gratinform und brät fie % Stunde im Rohr mit DI. 


Tomatengemüfe mit faurem Rahm. 1 Kilo Tomaten, 3 Löffel Yutter, 3 Löffel 

jauren Rahm, Salz. 
Die Tomaten werden gut abgewilcht, in dide Scheiben gejchnitten, in einer flachen 
Dfanne 15 Minuten in heißer Yutter gebraten. Wenn der Saft etwas eingezogen 
it, jalzt man und übergießt die Tomaten mit Rahm. 


Tomatengemüſe, feines. 1 Kilo Tomaten, 3 Löffel Yutter, Salz, 3 Löffel Sem: 

melbröjeln. 
Die Tomaten werden in heißes Wajjer gelegt und ihnen vorjichtig die Haut ab- 
gezogen. Man fchneidet fie in 4 Zeile, brät fie in heißer Butter 15 Minuten, falzt 
ein wenig und überſtreut fie mit Semmelbröfeln. Man läßt fie 6 dis 10 Minuten 
ziehen und ferviert fie fogleich. 


A 36° 


559 


Zomatengemüfe auf franzöfifche Art. 1 Kilo Tomaten, 3 Löffel OL, Salz, 

1, Zeche Rnoblaud, Peterfilie. 
Die Tomaten werden in heißes Wafler gegeben, geichält, in die Hälfte geteilt 
und vorfichtig ausgehöhlt. Kerne und Saft werden entfernt. Das Fleilch gibt man 
in eine Pfanne mit heißem OT und brät es raſch 5 bis 6 Minuten. Man gibt 
den mit Salz zerdrüdten Knoblauch, fein gewiegte Peterfilie darüber und jerviert 
es fogleich. Saft und Kerne werden zur Suppe verwendet. 


Tomaten, gebaden. %% Kilo Tomaten, 100 Gramm Mehl, 1 Ei, 100 Gramm 
Bröfeln, Salz, DL, Peterfilie. 
Abgewiſchte Tomaten fchneidet man in dide Scheiben, paniert fie in Mehl, Ei und 


Bröſeln und bädt fie in heißem DIL. Man reicht dazu gebadene Peterfilie und 
Heine Rartofjeln. 


Spinat ijt eines der gefündeften und nahrhafteften Gemüfe. Braucht bei Ver— 
wendung viel Fett. Spinat ift leicht verdaulich und enthält wichtige Näbrftoffe, 
bejonders für Blutbildung. 


Spinat auf italienifche Art. 1 Kilo Spinat, 6 Löffel ÖL, 1 Löffel Yutter, etwas 

Salz. 
But gewaſchener und getrockneter Spinat wird in eine Kaſſerolle mit heißem DI 
10 bis 20 Minuten zugededt gedämpft. Man falzt ihn, richtet ihn auf heißer 
Platte an und gibt frifche Butter in Flödchen darauf. Man reicht Galzfartoffeln 
dazu. (Die zurüdbleibende Slüfjigkeit verwende man als Getränf.) 


Spinatpudding. 1 Kilo Spinat, 4 Weißbrötchen, 4 Eier, Peterfilie, etwas 

Knoblauch, Zwiebeln, 4 Löffel ÖL, 63 Gramm Grieß, etwas Salz. 
Der Spinat wird gut gewaschen und getrodnet, mit dem Wiegmeſſer fein gemacht. 
Die Brötchen werden eingeweiht und ausgedrüdt, mit den 4 Eiern nad) und 
nach gut verrührt, die gewiegte, geröftete Swiebel, Salz, Knoblauch, zulett der 
Spinat dazu gerührt. Man überjtreut die Mafje mit Grieß und läßt die Flülfig- 
feit auffaugen. Die Mafje darf nicht zu flüffig und nicht zu feit fein. Man gibt 
fie in eine gute gefettete, mit Grieß bejtreute Puddingform und Eocht fie 1 Stunde 
im Waflerbad. Beim Kochen achte man darauf, daß der Pudding fofort nach dem 
Einfüllen in das Waſſerbad zum Kochen gebracht werde, da er ſonſt anflebt und 
Ihwer zu ftürzen ift. Auch verwende man die ganzen Eier, da dadurch das Zu- 
fammenfallen ausgeſchloſſen ift. 


Blumenkohl 


iſt eines der feinften und beliebtejten Gemüfe. Es ift jehr Leicht verdaulich. 
Man verwendet ihn zu Rohkoſt, Suppe, Salaten und Alleingericht. Man gibt ihn 
mit verfchiedenen Soßen, wie Käſe- und Tomatenfoße, um den Gefchmad zu er- 
böhen. Befonders gut eignet er fich zum Marinieren mit Zitrone, Salz, Vl und 
Peterfilie. Man kocht ihn in Salzwaſſer mit etwas Mehl, wodurd er ſchön weiß 


nun Zuvor legt man ihn 5 Stunde in Salzmwafler, um das Angeziefer zu ent- 
ernen. 


560 


Blumenkohl mit Yutter und Bröfeln. 1 Blumenkohl, Salz, Mehl, 50 Gramm 
Bröſeln, 6 Löffel Yutter. 
Man kocht den Blumenkohl 20 Minuten in Salzwaſſer mit etwas Mehl, achtet, 
daß er nicht zu weich wird, hebt ihn vorfichtig heraus, gibt ihn auf eine ermärmte 
Platte, läßt ihn abtropfen und übergießt ihn mit den geröjteten Bröjeln. 


Blumenkohl au gratin. 1 Ylumenfohl, 1 Zitrone, 1 Löffel ÖL, Salz, 3 Löffel 

Butter, 3 Löffel Mehl, "/, Liter Milch, 100 Gramm Käje, 1 Ei. 
Man legt den Blumenkohl % Stunde in Salzwaſſer, teilt ihn behutjam in 
2 Hälften oder, wenn er zu groß ift, in 4 Zeile. Man dämpft diefe in einer Kaf- 
ferolle mit Rocheinfat tiber Salzwaſſer 30 bis 40 Minuten, bis er weich) ijt. Man 
nimmt ihn behutfam heraus, jest ihn in eine gut gebutterte Gratinform wieder 
zufammen, mariniert ihn und läßt ihn 4% Stunde ftehen. Sndejjen macht man eine 
die Butterſoße, gießt fie mit Milch auf, gibt Salz und Käſe hinein, läßt fie auf- 
kochen, zieht fie mit Eigelb ab und gießt die Soße über den Blumenkohl. Man 
bejtreut das Gericht mit Käſe und Yutter und grafiniert es 34 Stunden im Rohr. 


Blumenkohl mit Tomatenfoße. 

Man dämpft Ylumenkohl, wie vorhergehend, mariniert ihn und übergießt ihn 
mit jtarfer, fetter Tomatenfoße. Stellt ihn 10 Minuten ins Rohr zum Heiß- 
werden. 


Blumenkohl, gebaden. 1 Blumenkohl, Salz, % Zitrone, 1 Löffel ÖL, feine Kräu— 
ter, 4 Liter DI zum Baden, 2 Eier, Milch, Mehl und Salz zum Backteig. 


Man dämpft den Blumenkohl in einem Einjaßtopf nicht zu weich, nimmt ihn 
heraus, zerteilt ihn möglichjt regelmäßig in fleine Röschen, mariniert ihn 
1 Stunde mit Salz, Zitrone, Ol und feinen Kräutern. Bei Gebrauch taucht man 
ihn in Badteig und bädt ihn in heiem DL hellgelb. Man reiht Remouladenſoße 
Dazu. 


Blumenkohlſalat. 1 Blumenkohl, Salz, feine Kräuter, wie Ejtragon, Schnittlauch, 

Swiebeln, Deterjilie, 1 Zitrone, 3 Löffel DI. 
Zu Blumenkohlſalat kann man auch die zarten Blätter verwenden. Man jchneidet 
dieje in kleine Stüde und kocht fie in Salzwaſſer. Gibt nah 15 Minuten die 
Eleinen Röschen dazu, fo daß alles zu gleicher Zeit fertig wird. Man läßt gut ab- 
tropfen und übergießt mit der Soße von feinen Kräutern und den anderen Zu- 
taten. Blumenkohlſalat foll 1 Stunde vor Gebrauch mariniert werden. Man fann 
den Salat auch warm geben. 


Roſenkohl 
iſt eine geſundes und nahrhaftes Gemüſe. Wir haben es den ganzen Winter 
über. Gekocht, gehört es zu den ſchwer verdaulichen Gemüſen, während es roh 
leicht vertragen wird. Roſenkohl verträgt ſtarkes Erhitzen, ohne ſeine Nährſtoffe 
einzubüßen. 


Roſenkohl, gedämpft mit Kaftanien. % Kilo Roſenkohl, % Kilo Kajtanien 
6 Löffel Butter, einige Löffel Bröfeln, Salz und Gemüſebrühe. 


Gut gepußter und gewafchener Rofenkohl wird mit Butter und etwas Brühe ge- 
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dämpft, Leicht gefalzen und auf eine erwärmte Platte gegeben. Man umgibt ihn 
mit gejchälten, gefochten Kaſtanien. Die Kaftanten dämpft man, nachdem man 
fie 10 Minuten gekocht und geſchält hat, mit Butter, Salz und etwas Brühe 


weih. Beim Anrichten ftreut man etwas geröftete Semmelbröfeln über den 
Roſenkohl. 


Roſenkohl mit Holländiſcher Soße. 


Man dämpft Noſenkohl mit Butter, Salz und etwas Gemüſebrühe weich. 


Man gibt ihn auf eine erwärmte Platte und übergießt ihn mit Holländiſcher 
Soße. 


Roſenkohl in Yutterfoße. 3A Kilo Roſenkohl, 3 Löffel Butter, 2 Löffel Mehl, 

Deterfilie, Salz. 
Man kocht Roſenkohl nicht zu weih in Salzwafler. Indeſſen bereitet man eine 
Lichte Butterſoße, gießt fie mit der Brühe auf und gibt kurz vor Gebrauch den 


Roſenkohl hinein. Dann läßt man nochmals auffochen. Beim Servieren gibt man 
gewiegte Peterfilie unter das Gericht. 


Wirſing 

iſt ein ſehr wertvolles-Gemüfe. Wirſing iſt eine richtige und wichtige Volks— 
ipeife. Er ift mit Tomaten eines der feltenen Gemüfe, die troß Erhißens die 
lebenswichtigen Stoffe behalten. Wirfing ift gekocht fchwerer verdaulich, als roh. 


Sn leßterem Falle ift er ein richtiges Darmpußmittel; bei der YVereitung muß er 
forgfältig gereinigt werden, mehrmals gut gewafchen. 


Wirfing auf ungarifche Art. 1 Kilo Wirfing, Salz, 4 Löffel ÖL, 2 Löffel Mehl, 

1 Zwiebel, etwas Paprifa. 
Man zerpflüdt den Wirfing, reinigt ihn’ gut und kocht ihn mit wenig Waſſer 
und etwas Salz weich, jeiht ihn und läßt ihn abtropfen. Sndefjen bereitet man 
mit Iwiebeln eine lihte Mehlichwige, verrührt gefochte Wirfingblätter gut mit 
der Schwiße, jo daß fie fein werden. Man gießt mit der Brühe auf, ſalzt und 


läßt auffochen. Beim Servieren rührt man 1 Mefferfpige Paprifa darunter. Man 
gibt ihn zu gebratenen oder gefüllten Tomaten. 


Wirſing mit Tomaten. 1 Kilo Wirfing, 34 Kilo Tomaten, 100 Gramm Butter, 

50 Gramm Käſe, Salz. 
Gut gewaſchenen Wirfing zerpflüdt man, gibt die Ylätter abwechjelnd mit hal- 
bierten Tomaten, etwas Salz, Yutterflödchen oder DI lagenweife in einen 
Dampftopf. Man dämpft das Gemüfe a bis 34 Stunden. Beim Servieren hebt 
man es vorjichtig heraus, übergießt es mit brauner Butter, beftreut es mit ge 
riebenem Käſe und gibt es zu Reis oder Kartoffeln. 


Bohnen jind ein fehr gejundes, beliebtes, einheimifches Gemüſe. Es findet 
Verwendung zu Salaten, Suppen und Ragouts. Das Kochwaſſer gibt man 
als Getränk oder verwendet es zur Suppe. Zum Dämpfen eignen fich nur junge 
grüne oder gelbe Bohnen. Beim Putzen müflen die Fäden gewifjenhaft abgezogen 
werden, nötigenfalls mit einem ſcharfen Meſſer abgejchnitten, der Länge nad). 


562 


Sie können fonft das ganze Gericht verderben. Zum Salzen verwende man Safz- 
löfung, da es fonft leicht harte Stellen gibt. Werden Bohnen in ſchwach gefal- 
zenem Waſſer gekocht, jo behalten fie Die grüne Farbe. 


Bohnen, junge, grüne, gedämpft. 1 Kilo Bohnen, Peterfilie, Zwiebel, Mus- 

fat, 1 Eigelb, Milch, 1 Löffel Mehl, 3 Löffel Yutter. 
Bohnen werden von den Fäden befreit, gebrochen und in etwas Salzwaſſer ge- 
dämpft. Sind fie weich, gibt man ein wenig Mehl, in Waſſer gelöſt, Dazu, ver- 
rührt es gut und gießt eg mit Milh auf. Man läßt das Gemüſe 15 Minuten 
fochen, würzt es mit Muskat, Peterfilie, Zwiebeln, und Iegiert es beim An- 
richten mit dem Eigelb. 


Bohnen grün, mit Rräuterbutter. 1 Kilo Bohnen, Salz, 4 Löffel Yutter, Peter- 
ſilie, Schnittlaud, Ejtragon, Majoran. 
Grüne Bohnen werden gepußt, gebrochen und in ſchwach gefalzenem Waſſer 
weich gekocht, Man läßt fie gut abtropfen, gibt fie auf eine erwärmte Platte, 
belegt fie reichlih mit frifcher Kräuterbutter. Das Waller verwendet man zur 
Suppe. 
Bohnen grün, mit Ei. 1 Kilo Bohnen, 4 Eier, Salz, 4 Löffel Butter, 50 Gramm 
Käſe. 
Man ſchneidet geputzte Bohnen fein und kocht ſie in Salzwaſſer weich. In einer 
Pfanne läßt man Butter heiß werden, gibt die abgetropften Bohnen hinein, dreht 
ſie einige Male raſch um, ſalzt ſie und gibt die verklopften Eier darüber. Man 
läßt die Eier ſtocken und beſtreut beim Anrichten die Speiſe mit geriebenem Käſe. 


Bohnen grün, mit brauner Butter. 1 Kilo Bohnen, 4 Löffel Butter, 1 Zitrone, 
Salz. 


Geputzte, gebrochene Bohnen kocht man weich, gießt ſie ab, gibt ſie auf eine er— 
wärmte Platte. Man übergießt fie reichlich mit brauner Butter und Zitronenſaft. 


Grüne Bohnen und junge Kartoffeln. % Kilo grüne Bohnen, 2 Zehen Knob— 

lauch, 34 Kilo junge Kartoffeln, 4 Löffel Butter, Salz, Peterjilie. 
Man kocht junge grüne Bohnen und junge Kartoffeln in wenig Salzwaſſer mit 
Knoblauch und Butter weih. Man gibt fie auf eine heiße Platte, überſtreut fie 
mit fein gewiegter Peterfilie und zerlaffener Yutter. 


Grüne oder gelbe Bohnen in Öl, Knoblauch und Kapern. 1 Kilo Bohnen, 

5 Löffel DI, 1 Löffel Rapern, 2 Schen Rnoblaudh, Salz. 

Die gepußten, gebrochenen Bohnen werden mit Salz und Knoblauch weich ge- 

kocht. Man feiht und trodnet jie, gibt fie in heißes DL, dreht ſie mehrere Male 

um und überjtreut fie mit Kapern. Man ferviert fie zu gebadenen Kartoffel- 
frofetten. 

Bohnenfalat, gekocht, warm. % Kilo Bohnen, 3 Löffel OL, Salz, 1 Zitrone, 

| 1 Mefieripige Senf, Zwiebeln. 

Weich gekochte, fein gejchnittene Bohnen läßt man abtropfen und hält fie warm. 
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Man macht eine Soße von Öl, Senf, Salz, Zitrone, Zwiebeln und gibt fie heiß 
über die warmen Bohnen, mifcht einige Male ab. Man ferviert den warmen 
Salat zu Armen Rittern oder Kartoffeln. 


Slageolet nennt man die jungen ausgelöften Bohnenferne. So lange fie noch 
friſch und jung find, geben fie ein vorzügliches Gericht, find Leicht verdaulich und 
ſehr nahrhaft. Die befte Sorte ift lichtgrün oder weiß. 


Tlageolet, grün. 


Man kocht fie in heißem Salzwaſſer weich, feiht jie und übergießt fie mit 
Butterſoße und etwas Zitronenfaft. 


Slageolet mit Rahm. 1 Liter Slageolet, 3 Löffel Yutter, Salz, einige Löffel 

Butterſoße, Rahm, Peterfilie, Muskat. 

Friſche Slageolet kocht man in Salzwaſſer weich, jeiht fie und läßt fie abtropfen, 

* erwärmt fie raſch in heißer Yutter und gibt einige Löffel lichte Butterſoße, mit 

Rahm bereitet, darüber. Man würzt fie mit Salz und Muskat. Beim Servieren’ 

gibt man gewiegte Peterjilie und etwas Butter darauf. Man garniert das et 
riht mit gebadenen Weißbrotjcheiben oder KRäfefrutons. 


Slageolet mit grünen Bohnen. % Kilo Flageolet, 14 Kilo grüne Bohnen, Salz, 

Muskat, Peterjilie, Zitronenjaft, 6 Löffel Yutter. 
Flageolet werden in Salzwaſſer weich gekocht, gejeiht und getrodnet und rafch in 
heißer Butter 10 Minuten umgekehrt. Man falzt, würzt mit Mustat, feiner 
Deterfilie und Zitronenfaft und gibt fie auf eine heiße Platte. Sn der Mitte 


macht man eine Grube, gibt junge grüne Wohnen, ebenjo zubereitet, gehäuft 
hinein. 


Bohnen, rote, getrodnet. % Kilo Bohnen, 6 Löffel Yutter, 4 Kleine Swiebeln, 
1 große Selleriewurzel, Salz, 1 Löffel Mehl, friihe Kräuter, M Liter Rot- 
wein, 1 Löffel Butter. 
Die Bohnen werden in kaltem Waſſer zugeitellt und 1, Stunde gekocht. Unter: 
defjen brät man in einer Pfanne mit Yutter die gefchälten Swiebeln und den 
in 4 Zeile gefchnittenen Sellerie, bis fie fchön braun find. Man gibt diejes zu 
den Bohnen und läßt alles zufammen ſchön langſam kochen. Sobald Zwiebeln 
und GOellerie weich find, werden fie herausgenommen und auf einem Seller warm 
gehalten. Die Bohnen focht man weiter, bis fie weich find, ftaubt fie ein wenig, 
gibt frifche Kräuter, 1 Glas Rotwein, das nötige Salz dazu und läßt fie auf- 
fohen. Bei Gebraud richtet man die Bohnen auf eine erwärmte Platte, über- 
gießt fie mit heißer Butter und ziert fie mit Swiebeln und Gellerie. 


Sauerampfer ijt leider in unferer Heimat ein zu wenig geſchätztes und befann- 
te8 Gemüfe. Es ift wohlfchmedend, jäuerlih und hat eine ſehr blutreinigende 
Wirkung. Der wilde Sauerampfer wächlt auf den Wiefen im März und April 
und wird mit den Srühlingskräutern zu Blutreinigungsfuren verwendet. Gar- 
tenfauerampfer ift viel milder. Man kann ihn das ganze Zahr verwenden. Aus 
Sauerampfer maht man Suppen, Soßen und Gemüfe. Auch als Beigabe zu 
Spinat mit Rahm und Ei gibt er ein ſchönes Gericht. 
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Sauerampferfoße. 2 Löffel Fett, 2 Löffel Mehl, 100 Gr. Sauerampfer, 3 Löffel 

fauren Rahm, Salz. 
Sauerampfer wird gut gewajchen und gepußt, fein gewiegt in Butter gedämpft. 
Man jtaubt ihn und gießt ihn mit Gemüfebrühe auf. Beim Servieren gibt man 
einige Löffel jauren Rahm und etwas Galz dazu. 


Sauerampfergemüfe mit Salat und Lau. M Kilo Sauerampfer, 3 Lauchitiele, 
1 Salatkopf, 3 Löffel Yutter, 1 Löffel Mehl, /, Liter ſauren Rahm, 2 Ei- 
gelb, Salz. 
Die gut gewajchenen Blätter und GStiele des Sauerampfers werden mit wenig 
heißem Wafjer überbrüht. Man dedt jie zu und läßt fie 10 Minuten ftehen. 
Man nimmt Lauch und Salat, pußt und wäſcht ihn, fchneidet ihn grob und gibt 
ihn mit Butter in eine Rajjerolle. Der gebrühte Sauerampfer wird ausgedrüdt, 
grob gehadt und zu den anderen Gemüſen gegeben. Man dämpft das Gemüfe zu- 
fammen 15 Minuten, jalzt es, jtaubt es mit Mehl und rührt es fein ab. Man 
gibt gute Gemüfebrühe daran, einige Löffel ſauren Rahm und läßt es nochmals 
15 bis 20 Minuten kochen. Beim Unrichten gibt man die Eigelb und den übri- 
gen Rahm dazu und ferviert es fogleich. Zu dieſem Gemüfepliree eignen ſich Ver— 
lorene Eier auf getoaftetem Brot. 


Die Zwiebel ift leider noch nicht jo anerkannt, wie jie es verdient. Sie ijt von 
jehr großem Nährwert und außerordentlich gejund. Als Gewürz ijt fie in der 
Küche unentbehrlich. Sie findet Verwendung als Rohkoſt, Gewürz, aber auch 
als jelbjtändiges Gericht. Geröjtete Zwiebel ift ſchwerer verdaulich, als rohe. 
Die große ägyptiſche Zwiebel iſt jehr fein im Gejchmad. Ebenſo die Schalotte. 
Sie wird zu den Delifatefjen gerechnet. 


Zwiebeln, gefüllt. 6 große Zwiebeln, 1 Löffel Butter, Salz, 1 Brötchen, 100 Gr. 
SORTE, Deterfilie, 1 Löffel Ram, 1 Ei, 2 Löffel Butter, 50 Gr. 
Bröjeln. 


Man nimmt die großen, weißen Swiebeln, ſchält ſie und überkocht ſie, bis ſie 
halb weich ſind. Man gibt ſie auf ein Brett zum Abtropfen und höhlt das In— 
nere mit einem kleinen Löffel aus. — Fülle: Man gibt 2 eingeweichte, aus— 
gedrüdte Brötchen, gepußte, gewiegte Champignons, Peterjilie, Salz und But— 
ter in eine KRajjerolle, läßt es gut heiß werden und verrührt es fein; man nimmt 
es vom Feuer weg, gibt den Rahm und das Ei dazu und füllt damit die Zwie— 
bein, in eine gut gebutterte Gratinform ordnet man die Zwiebeln, bejtreut jie 
mit Butter und Semmelbröfeln und brät fie Stunde im Rohr. 

Will man Soße dazu haben, fo gibt man in die Zwiebelbrühe einige Löffel 
Mehl und etwas Butter, und übergießt mit dieſer Flüſſigkeit die Zwiebeln 
während des Bratens. 


Zwiebeln, mit feinen, jungen Erbfen. % Kilo Erbjen, 1 Kopfjalat, 4 Kilo 

Eleine Zwiebeln, 3 Löffel Butter, 1 Löffel Mehl, Salz, Zuder. 
Man nimmt ganz feine junge Erbfen und gibt fie mit einem in die Hälfte geteil- 
ten, gewafchenen und getrodneten Ropfjalat in heiße Yutter, dämpft dies zu- 
fammen 10 Minuten, bis der Salat genügend Flüffigfeit gezogen hat. Man gibt 
etwas Salz und die Heinen Zwiebeln dazu, dämpft alles zujammen 1 Stunde. 
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Die Speife ſoll gleichmäßig fortkochen (bei gelindem euer), jedoch Amal wird 
fie plößlich auf Iebhaftes Feuer geitellt und das Kochen unterbrochen. Sit das 
Gemüfe weich, freut man ein wenig Mehl, 1 Prife Zucker und Butter darüber, 
rührt es auf und läßt es nochmals auflohen. Man ferviert es auf Toaſtbrot. 


Zwiebeln als Gemüſe. 6 Swiebeln, 1 Gelbe Nübe, etwas Sellerie, Peterfilie, 

Salz, 3 Löffel Butter, 50 Gramm Bröfeln. 
Die Zwiebeln werden gefhält, mit den Gemüfen und etwas Galz weich gekocht. 
Man Seiht fie, gibt fie auf eine erwärmte Platte, übergießt fie mit geröfteten 


Bröfeln. Die Brühe eignet fich gut zur Suppenbereitung, für Brenn- oder Küm— 
melfuppe. 


Zwiebeln, gekocht in brauner Soße. 6 Zwiebeln, 2 Löffel Mehl, 3 Löffel Butter, 
1, Sitrone, Salz. 
Die Zwiebeln werden bereitet, wie vorher befchrieben. Die Brühe ſeiht man, 


verrührt fie mit dertriniertem Mehl, Eocht fie mit Yutter und Zitronenfaft auf 
und gibt fie über die Smwiebeln. 


Erbfen, junge, grüne, mit Kräuterbutter. a Kilo Erbfen, 3 Löffel Butter, Zuder, 

Salz, feine Kräuter. 
Die Erbfen werden in Salzwaſſer mit etwas Suder gekocht, gefeiht und gefrod- 
net, in heißer Butter geſchwenkt und mit feinen Kräutern überftreut. 


Erbjen:KRonjerven. % Kilo Erbfen, 3 Löffel Yutter, Peterfilie, Salz und Zuder, 

1 Eigelb. 
Im Winter verwendet man Konferven als Erjaß für frifches Gemüfe. Die 
Büchfe wird geöffnet; man läßt das Waffer abrinnen und gibt die Erbfen in 
einem feinem Sieb einige Minuten in heißes Waller. Man gibt fie in heiße 
Butter, wendet fie einige Male, überjtreut fie mit Peterfilie, Zuder und Salz. 
Man verrührt in einer Taſſe Waſſer 1 ganzes Eigelb, einige Tropfen Maggi 
und gibt diefes raſch unter die Erbfen. Man richtet das Gericht auf erwärmter 


Platte an und belegt es mit Yutterflödchen. Eignet fie) bejonders zur Zufam- 
menftellung mit Spiegeleier und Kartoffeln. 


Kraut, rotes, ijt ein wichtiger Faktor in der neuzeitlichen Ernährung. Es enthält 
viel Nährſtoffe, eignet fich befonders als Volksernährung; wird verwendet als 
Rohkoſt in Diätküche, da es wichtige Stoffe für Nierenfranfe enthält. Bei Rraut- 
bereitung vermeide man möglichjt die Sugabe von Waſſer. Man erfege die Slüf- 
ligfeit Lieber duch faftige Früchte oder andere Gemüse, wie Apfel oder Tomaten. 


Kraut, rotes, gedämpft. 1 Kilo Kraut, 3 Löffel Yutter, 2 große, jäuerliche Apfel, 

Salz, 1 Zitrone, Muskat, fauren Rahm. 
Das Kraut wird gefchnitten und gewaſchen. Man dämpft es in heißem Fett, 
dreht es mehrmals um und übergießt es mit Zitronenfaft. Sndefjen fchneidet man 
2 große, fäuerliche Apfel in Spalten, gibt jie mit Salz und Muskat zu dem Kraut 
und läßt alles zufammen fertig dämpfen. (Ungefähr 1 big 11% Stunden.) Sit das 
Kraut weich, übergießt man es mit einigen Löffeln faurem Rahm. — 
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Während des Dämpfens muß man das Kraut öfter aufrühren, die Kafjerofle 
fejt verjchlojten halten und die Zugabe von Waſſer vermeiden. Eignet fich bejon- 
ders zu Pommesfrites. 


Kraut, weiß, wird zu den nahrhaften, aber fchwer verdaulichen Gemüjen gerech- 
‚net. Roh ijt es leichter verdaulich, als gekocht. Kraut iſt als Volksnahrung von un- 
Ihägbarem Wert. Sauerfraut erfreut fich einer bejonderen Beliebtheit, ijt nahr- 
haft und befümmlich. Auch Sauerkraut ift roh Leichter verdaulich, als gekocht; wird 
als Heilmittel gegen Säurebildung verwendet. 


Weißkraut, gedämpft. 1 Kilo Weißkraut, 3 Löffel Yutter, Salz, Suder, Zwie— 
beln, feine Kräuter oder Kümmel, "/, Liter fauren Rahm. 
Man jchneidet Weißkraut, wäfcht es und dämpft es in Yutter mit fein gewieg- 
ten Zwiebeln 10 Minuten. Man jalzt es, gibt etwas Zuder daran und dämpft 
es eine weitere 4, Stunde. Bei Gebrauch rührt man feine Kräuter und etwas 
jauren Rahm daran. 
Weißkraut fann mit Dill, Kümmel oder Üpfel gewürzt werden. 


Weißkraut mit Tomaten. 1 Kilo Kraut, % Kilo Tomaten, 4 Löffel Butter, 
Salz, Swiebeln. 
Das Kraut wird geſchnitten und gewaſchen, fommt lagenweiſe mit balbierten 
Tomaten in heiße Butter. Man röftet die Swiebeln goldgelb, gibt fie dazu, ſalzt 
das Ganze und dämpft es zugededt 1 Stunde. 


Sauerkraut, einfaches, gefochtes. Kilo Sauerkraut, 3 Löffel SI, 1 Zitrone, 

Salz, 2 Löffel Yutter, 1 Zwiebel. 
Man kocht das Sauerkraut mit etwas Waffer, Salz, Bl weich, richtet es an und 
übergießt es mit braun gebratenen Swiebeln. 


Sauerkraut, gebraten. h Kilo Sauerfraut, 3 Löffel Yutter, Salz, Zitronenjaft. 

Man drückt Sauerkraut gut aus und brät es rajch auf der Pfanne auf beiden 
‚Seiten in heißer Yutter ſchön braun. Man wendet es mehrmals mit der Schaufel. 
Vor dem Servieren jalzt und übergießt man es mit Zitronenjaft. Man gibt dazu 
‚gebratene Apfel. 


Die Gurke ift eines der beliebteften Gemüſe, bejonders als Rohkoſt. Eignet 
ſich aber auch als Gemüfe zum YBaden und zum Füllen. 


Gurfengemüfe. 1 Kilo Gurken, 3 Löffel ÖL, Salz, 4 Liter fauren Rahm, 1 Löffel 

Mehl, 1 Taſſe Waſſer. 
Die Gurfe wird gejchält, in die Hälfte geteilt und die Kerne entfernt. Man 
ichneidet große Würfel und dämpft diefe in Yutter und etwas Gals, bis jie glaſig 
find. Man übergießt fie mit ſaurem Nahm, gibt ein Eleines Meblteigerl daran, 
rührt es mehrmals auf und läßt fie weich kochen. Vor dem Anrichten gibt man 
noch einige Löffel fauren Rahm an das Gemüfe. Soll jedoch nicht mehr kochen. 


Gurke, gebaden. 1. Kilo Gurken, Marinade, 2 Löffel ÖL, 1 Zitrone, Salz. 
Badteig: 2 Eier, Mehl, Mil, Salz. Zum Baden: 34 Liter HI. 
Man Tchält und fcehneidet die Burke in fingerlange, zweifingerdide Schnitten. 
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Man mariniert diefe während 1 Stunde. Man läßt fie abtropfen, taucht fie in 
den Badteig und bädt fie in heißem SI hellgelb. Das Gericht eignet ſich gut zu 
Rartoffelbrei. 


Gurke, gefült. 1 Kilo Gurken, 3 Weißbrötchen, feine Kräuter, Kapern, 2 Eier, 

1 Zwiebel, 44 Liter jauren Rahm, 3 Löffel Yutter, 1 Löffel Mehl. 
Man fchält die Gurke, halbiert fie, höhlt fie aus und jchneidet fie in die Hälfte. 
Man gibt fie in gut gebutterte Gratinform und füllt fie, wie folgt: Eingeweichte, 
ausgedrüdte Brötchen werden mit den Eiern, Rahın, Salz und gewiegten Kräu- 
tern gut vermengt und in die Gurken gefüllt. Man brät die Gurfen 1 bis 
1% Stunden im Rohr, übergießt fie mit faurem Rahm und beftreicht fie mit 
Butter. Das Mehl rührt man in etwas Waſſer glatt und bindet damit die Soße. 
Die Burken-Fülle ſoll oben braun und knuſprig fein, jedoch Taftig. 


Fenchel oder Finochi ift eine Pflanze, die in warmen Gegenden wächſt. Die 
Knolle ift außerordentlih aromatiſch, Leicht verdaulich und gefund. Man ver- 
wendet fie zu Rohkoſt, aber auch gedämpft als Gemüje. Die Zubereitung verlangt 


viel Sorgfalt. Das grüne Kraut des Senchels benüßt man zum Würzen oder zu. 
Soßen. 


Senchel, gekocht mit Yutter und Bröfeln. 4 große Fenchel, 4 Löffel Yutter, Salz, 

100 Gramm Semmelbröfeln. 
Die Knollen fchneidet man von den unteren und oberen Stielen ab, jo daß nur 
die Zwiebeln bleiben. Man wäſcht und reinigt fie, gibt fie in fochendes Salz⸗ 
waſſer; man hebt jie heraus, läßt fie abtropfen, gibt fie in heiße Yutter, wendet 
fie und überftreut fie mit geröfteten Semmelbröfeln. Wenn die Rollen groß find, 
teilt man fie vor dem Anrichten in die Hälfte. 


Fenchel, gedämpft mit Rahm. 4 große Fenchel, 3 Löffel Yutter, a Löffel Mehl, 

1% Zwiebel, Salz, 3 Löffel füßen Rahm, Gemüfebrübe. 
Man jchneidet die Zwiebeln fein, gibt fie in Butter und röftet fie hellgelb. Die 
vorgerichteten Fenchelknollen teilt man in die Hälfte, ſetzt fie auf die geröfteten. 
Zwiebeln, jalzt ein wenig und dämpft fie mit der Brühe langſam 1% bis 1 Stunde. 
Während des Dämpfens übergießt man fie Löffelweife mit Rahm. Um die Soße 
fämig zu machen, rührt man das Mehl ein und gießt ein wenig auf. 


Stachys find Heine, unjcheinbare Wurzeln, die aus Sapan kommen. Das Ge— 
müje wird aber auch im Süden Staliens gebaut. Es iſt leicht verdaulich und findet 
feine Verwendung zu Salaten, Gemüſen und Pajteten. 


Stachys als Salat. % Kilo Stachys, 4 Löffel SI, Salz, Zitrone, Peterfilie. 


Man reibt die Stachys mit einem groben Tuche und ziemlich viel Salz feſt ab. 
Man wäſcht fie jauber nad) und kocht fie in Salzwaſſer nicht zu weih. Man ſeiht 
fie und läßt fie abtropfen. Man macht eine Marinade von ÖL, Salz, Zitrone und- 
Peterfilie und übergießt das Gemüfe damit. Stachys kann man auch als Salat: 
mit Mayonnaife reichen. 
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Stachys mit Butter und Bröjeln. Y% Kilo Stahys, 3 Löffel Yutter, 50 Gramm 

Bröſeln, Salz. 
Stachys werden, wie oben, geputzt und gekocht. Nachdem ſie gut abgetropft ſind, 
— * ſie in heiße Butter und Bröſeln, ſalzt und erwärmt ſie und ſerviert ſie 
ſogleich. 


Stachys in Butterſoße. Kilo Stachys, 3 Löffel Butter, 2 Löffel Mehl, Salz, 
Ingwer, 1 Ei. 
Man bereitet Stahys, wie oben befchrieben. Indeſſen bereitet man eine belle 
Butterſoße mit der Brühe, würzt diefe mit Salz, Ingwer, und gibt die gefochten 
Stachys hinein. Vor dem Anrichten zieht man die Soße mit 1 Eigelb ab. 


Stachpspaftete. Ya Kilo Stachys, 3 Löffel Butter, 2 Löffel Mehl, Salz, Ingwer, 

Sitrone. Paftetenteig: 250 Gramm Mehl, 150 Gramm Butter, Salz, 1 Ei- 

gelb, ungefähr */,, Liter altes Waſſer. 

Man bereitet Stachys mit Yutterfoße, wie vorher bejchrieben, würzt mit etwas 

Zitronenfaft und gibt fie in eine mit Paftetenteig ausgelegte Springform. Man 
bädt fie in heigem Rohr eine gute 4% Stunde. 

Man gibt das Mehl auf ein Brett, falzt es ein wenig und fchneidet die Yutter 
in Eleine Stücdchen hinein. Man bröfelt Butter und Mehl mit den Händen raſch 
ab, gibt das Ei dazu und fo viel von dem Waſſer daran, daß es ein ziemlich feſter 
Zeig wird. Man macht diefen fchnell zufammen, wellt ihn aus und fchlägt ihn 
dreifach zufammen. Dies Verfahren wiederholt man viermal. Man fann den Zeig 
fofort verwenden, oder man legt ihn bis zum Gebrauch zwiſchen 2 Zeller an 
einen fühlen Ort. 

Man teilt den Teig in eine größere und Heinere Hälfte und wellt beide Zeile 
ichön rund aus. Mit der größeren Hälfte belegt man eine gebutterte, gejtaubte 
Springform, und läßt die Enden etwas über den Rand hinaus hängen. Indeſſen 
macht man die Stahys warm und gibt fie in die ausgefütterte Form. Mit der 
fleineren Zeighälfte bededt man das Gemüfe und jchlägt den Rand Über. Sn der 
Mitte macht man mit einem Krapfenftecher ein rundes Lo), um den Dampf ent- 
weichen zu lafjen. Man beftreicht die Paftete mit Eigelb und bädt fie heiß. Das 
fleine Dedelchen wird ertra gebaden und wieder aufgefeßt. Man jerviert die Pa- 
jtete mit grünem Galat. 

Will man Teigreſte zur Paftete verwenden, jo bejtreut man den Boden einer 
gut gebutterten Form reichlich mit Bröfeln und geriebenen Mandeln oder Hajel- 
nüſſen. 


Gemüſeragout. 1 Kilo Tomaten, 1 Kilo Gurken, MA Kilo Bohnen, 6 Löffel OT, 
Deterfilie, 14 Liter jauren Rahm. 
Man jchneidet die Tomaten in die Hälfte, jchält die Gurken, fpaltet fie in 4 Zeile 
und fchneidet aus diefen 3 Zentimeter breite Stüde. Die Bohnen pußt und bricht 
man. Man gibt das Gemüfe lagenweife mit dem Öl und etwas Galz in eine 
Bratpfanne und brät es 1 Stunde im Rohr bei mäßiger Hite. Man rühre nicht 
auf, fondern fchüttle die Pfanne, um die Gemüfe nicht zu verlegen. Wenn die 
Bohnen weich find, gießt man fauren Rahm über die Speife, ſchüttelt jie noch- 
mals auf und gibt fie vorfichtig auf eine erwärmte Platte. Man kann das Ra- 
gout mit Blätterteig garnieren oder zu Kartoffelipeifen geben. 
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Champignons (in der fleifchlojen Küche) - 


Die echten Gartenhampignons find die edelften unter den Pilzen. Man ver- 
wendet fie nicht bloß als Gewürze, fondern auch zur Garnierung und als eigenes 
Gericht. Zu beachten ift die Qualität. Gute Champignons müſſen fejt und 
weiß fein. Sft die Haut braun und weich, find fie nicht verwendbar, haben feinen 
Geſchmack, find wertlos, eventuell auch giftig. Bei der Zubereitung erhält man. 


EIEMPINOUS dadurd weiß, daß man fie nach dem Schälen in Zitronenwajler - 
egt. 


Gefüllte Champignons. Champignons, OL, Salz, Knoblauch, Zwiebeln, Peter- 

filie, Zitrone, Butter, Semmelbröfeln. 
Man teilt die Champignons in Hut und Stiele, zieht die Haut ab und wäſcht 
fie rafh in viel Waffer und läßt fie abtropfen. Man mariniert fie 2 Stunden 
in Salz, DI und etwas Knoblauch, füllt fie mit fein gewiegter Peterfilie und 
Zwiebeln, gibt fie in eine gut gebutterte Gratinform, betreut jie mit Semmel— 
bröjeln und Öl und dämpft fie langfam %% bis 1 ganze Stunde im Rohr. Bei 
Bebrauh gibt man etwas Sitronenjaft und frifhe Butter darüber. Man ver- 
wendet fie al$ Garnierung von Blumenkohl oder Tomaten. 


Champignons mit Ei. Champignons, Zwiebeln, Butter, Mehl, Knoblauch, 

Salz, 1 Eigelb, Zitronensaft. 
Gepußte Champignons fchneidet man blättrig, gibt ſie in friſche, zerlaſſene But— 
ter, ein wenig gewiegte Zwiebeln dazu und dreht ſie raſch 10 Minuten. Man 
ſtreut 1 Kochlöffel Mehl darüber, gießt ſie mit heißem Waſſer auf, ſo daß ſie 
bedeckt ſind, würzt ſie mit Salz und Knoblauch und läßt ſie nochmals aufkochen. 
Bei Gebrauch gibt man ein verkleppertes Ei, feine Peterſilie und etwas Zitro— 
nenſaft dazu. Man ſerviert ſie mit gebackenen Semmelſcheiben. — Steinpilze 
und Morcheln werden auf dieſelbe Weiſe zubereitet. 


Champignons und Steinpilze in der Rahmſoße. Pilze, Butter, Peterſilie, Mehl, 

ſauren Rahm, Salz. 
Geputzte und blättrig geſchnittene Pilze werden 10 Minuten in heißer Butter 
gedämpft, mit etwas Mehl beſtreut und heißem Waſſer aufgegoſſen. Man gibt 
etwas ſauren Rahm dazu und läßt die Pilze % Stunde kochen. Bei Gebrauch 
jalzt man fie, gibt fein gewiegte Peterfilie dazu und vor dem Anrichten 1% Zafje 


diden, fauren Rahm. Man läßt fie nicht mehr kochen. Serviert fie mit Semmel- 
fnödel. 


Milhbrätlinge auf franzöfiiche Art. a Butter, Öl, Swiebeln, Peter- 

filie, Knoblauch. 
Die Milhbrätlinge werden nicht gejchält, um jie möglichft wenig zu verlegen. 
Man trennt die Kappe von dem Stiel und wäſcht fie rajch in viel Waſſer und 
trodnet tie. Man brät die Kappe in heißem Sl auf beiden Seiten. Gleichzeitig 
brät man in einer anderen Pfanne die gewiegten Stiele mit gewiegten Zwiebeln 


und den übrigen Zutaten. Man richtet die Rappen an, gibt das ande über die 
Kappen und jerviert fie gleich. 
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Milchbrätlinge auf deutjche Art. Milhbrätlinge, Butter, Salz, Peterjilie, 3i- 
frone. 
Die Brätlinge werden gewajchen, getrodnet und von den Stielen getrennt. In 
eine Pfanne gibt man halb Yutter, halb HI, brät die Pilze rajch auf beiden 
Seiten, jalzt fie, überſtreut jie mit Peterjilie und Sitronenjaft und jerviert fie. 
Die Stiele kann man halbiert mitbraten. 
Reizker oder Wacholderſchwamm werden ebenjo bereitet. 


Champignons mit gebadenem Brot. Champignons, Butter, Zitronenjaft, Mehl, 

Salz, Muskatnuß, Peterfilie, Eigelb, Weißbrot, Yutter. 
Champignons oder Steinpilze pußt und wäſcht man in viel Waſſer, läßt fie ab- 
tropfen und jchneidet jie blättrig. Man gibt jie 10 Minuten in heiße Yutter, 
betropft fie mit etwas Zitronenfaft. Man ftaubt einige Löffel Mehl darüber und 
gießt fie mit etwas heißem Waſſer auf, gibt die übrigen Gewürze dazu und läßt 
fie 4 Stunde fochen. Bei Gebrauch gibt man 2 verklopite Eigelb darunter, legt 
in eine Gratinform geröjtete Weißbrotfcheiben und übergießt fie mit den Cham— 
pignons. Nach Bereitung fol die Speife ſofort ferviert werden. 


Wilde Champignons. 

Wilde Champignons haben einen jehr fcharfen Gejchmad. Sie jollen daher 
bei Verwendung in Butter gebraten, mit Zitronenfaft betropft werden, wodurch 
der Gefchmad vergeht. 


Wilde Champignons nad) einfacher Leute Art. 14 Kilo Champignons, 1 Löffel 
Butter, Saft % Zitrone, YButterfoße, 3 Löffel Yutter, 2 Löffel Mehl, etwas 
Salz, etwas Wafjer, 2 Weißbrot, 4 Löffel ÖL, Peterjilie, 2 Eier. 
Man pußt und fchneidet Champignons blättrig, wäjcht fie und brät fie in Butter 
10 Minuten. Man betropft fie mit Zitronenjaft. Sndejjen macht man eine lichte 
Butterſoße, läßt fie einmal auffochen, gibt die gebratenen Champignons hinein, 
falzt und läßt fie 44 Stunde leicht fochen. Unterdefjen röjtet man großwürflig 
gejchnitfenes Weißbrot in Ol, gibt dies auf eine heiße Platte und bejtreut es 
mit fein gewiegter Peterfilie. Die Champignonjoße wird mit 2 verflopften Eiern 
gut verrührt und fo rafch als möglich über die heißen Weißbrotwürfel gegeben. 
Die Speife muß fogleich jerviert werden. 


Morcheln 
find die erften Frühlingspilze. Man findet fie fhon im März. Sie ſchmecken 
fehr gut; fie werden wie wilde Champignons bereitet. 


Die Trüffel ift ein Gewürz, dag in unferer Heimat felten vorfommt. Sie ge- 
hören zu der Gattung von Pilzen, die unter der Erde wachjen. In der Gegend 
des Chiemjees werden manchmal Trüffeln gefunden. Man achte darauf, daß jie 
fejt und gefund find. Es gibt weiße, ſchwarze und marmorierte Trüffeln. Sn den 
Handel fommen getrodnete und KRonferven. Die getrodneten Trüffeln weicht man 
1 bis 2 Stunden in kaltem Waſſer und verwendet fie zu Soßen. Zu bemerfen iſt, 
daß Trüffel jehr ſchwer verdaulich ift und daher nur in Heinen Quantitäten zur 
Berwendung fommt. 

Trüffel als Gewürz zu Pajteten und feinen Ragouts ift ausgezeichnet. 
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Srüffeln in Ajche gebraten. 


Die frifche Trüffel wird fehr gut gewaſchen und gebürftet, mehrmals in naſſes 
Papier gewidelt und in heißer Aſche 1 bis 2 Stunden gebraten. 


Trüffelſoße. 


Die Trüffeln werden gewaſchen, geſchält und geſchnitten, in Butter gedämpft, 
mit Wein aufgegoſſen und zur braunen Soße gegeben. 


Kartoffeln (in der fleiſchloſen Küche) 


Die Kartoffel iſt eine herrliche und wunderbare Frucht. Sie iſt nahrhaft, wohl- 
Ichmedend. und bildet den größten Zeil unferer Volksernährung. Man kann fie 
auf die verfchiedenfte Art zubereiten, als Beilage, Salate und als Hauptgericht. 
Rartoffeln follten niemals in Waller gekocht werden, jondern nur ungefchält in 
Dampf; dadurch behalten fie ihre ganze Nährkraft und find leicht verdaulich. Die 
Sorten der Kartoffeln find verichieden. Zunge, unreife Kartoffeln find nicht ge- 
jund. Am beiten find mehlige Kartoffeln, bejonders zu Brei zu verwenden, wäh— 
rend die gelbe, feite Kartoffel eine ausgefprochene Salatkartoffel ift. Gegen Das 
Frühjahr foll man die Keime der Kartoffeln forgfältig entfernen, wobei zu be- 
achten ift, daß man feine Wunde an der Hand hat, da Kartoffelfeime giftig find. 
Man verwendet zum Dämpfen Kümmel, um die Giftftoffe abzufchwächen. Die 
im Rohr gebadenen Kartoffeln find die ſchmackhafteſten. Man fann fie mit der 
Scale genießen, brät fie fnapp 1% Stunde, beachte aber, fie forgfältig zu wajchen, 
daß Fein Erdgeſchmack bleibt. 


Kartoffeln, gebaden nah Haniſch. 

Man nimmt gleih große Kartoffeln, wäſcht fie gut, gibt fie auf ein Gitter 
oder Blech und bädt fie Stunde im Rohr. Man nimmt fie heraus, Täßt jie 
überfühlen, fchneidet fie mit Sharfem Meſſer der Länge nach durch und höhlt jede 
Hälfte nicht zu tief aus. Das Ausgehöhlte miiht man mit Salz und frifcher But— 
ter gut ab und füllt es wieder in die Kartoffeln zurüd. Man beftreut fie mit ge- 
riebenem Käfe und jtellt jie nochmals 15 Minuten ins Rohr. 


Rümmeltartoffeln. 


Man wäſcht gleich große Rartoffefn, fchneidet fie der Länge nad dur, taucht 
fie mit der Schnittfläche in Salz und Kümmel und legt fie auf ein befchmiertes 


Blech. Man bädt fie entweder rajch % Stunde im Rohr oder Läßt fie langſam 
bei gelinder Zeuerung 1 Stunde gar werden. 


FRAUEN a la maitre d’hotel. Kartoffeln, Fett, Swiebeln, Peterfilie, Salz, 


Zitrone. 
Man ſchneidet geſchälte, gekochte Kartoffeln in nicht zu dicke Scheiben, gibt ſie in 
eine Pfanne mit heißem Fett, gehadter Peterſilie, Zwiebeln, röſtet fie raſch und 
lalzt fie. Beim Anrichten übergießt man fie mit Sitronenfaft. 


Junge, gelochte Kartoffeln in weißer Soße. 1 Kilo Kartoffeln, Weiße Soße 
oder Champignonfoße, wachsweiche Eier oder Tomaten, 6 Scheiben Toajtbrot. 
Man kocht die Kartoffeln in Dampf, hält fie und richtet fie auf einer heißen 
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Platte an. Man übergießt fie mit weißer Yutterfoße oder mit Champignonjoße. 
Man garniert die Platte mit halb weichen oder harten Eiern, oder gibt gebra- 
tene Tomatenjcheiben auf Toaftbrot als Garnierung. 


Rahmkartoffeln. Kartoffeln, Fett, Mehl, Zwiebeln, Peterjilie, Muskat, Salz, 

füßen Rahm. 
Man macht eine dide Yutterjoße mit Zwiebeln, Peterjilie, Salz, Musfat und 
füßem Rahm, Täßt fie 10 Minuten fochen, gibt die gejchälten, gekochten Kar- 
toffeln hinein, läßt fie gut heiß werden und trägt jie auf. 

Bei Kartoffeln mit Soßen darf man die Kartoffeln nicht zu früh mit den 
Soßen zufammengeben, da fie Leicht verkochen und das Gericht unanjehnlich 
wird. Auch iſt zu beachten, daß die Soßen im Gejchmad ſehr ausgeiprochen, faſt 
icharf fein müjjen. Man verwendet Zitrone, Majoran oder Knoblauch und an- 
deres in Abwechllung. 


DParifer Kartoffeln. Kartoffeln, Fett, Zwiebeln, Salz, Peterjilie, 1 Glas Wajler. 


Gleich große Kartoffeln ſchält man und legt fie in faltes Waſſer bis zum Ge- 
brauch. In einer Kafjerolle röftet man fein gejchnittene Zwiebeln braun, gibt 
1 Glas heißes Wajler dazu, würzt es mit Salz und Peterjilie. Man gibt die 
Kartoffeln hinein und läßt fie auf fleinem Feuer gar fochen. 


Amerikanifche Kartoffeln. 


Man Schält und fchneidet Kartoffeln in 4% Zentimeter dide Scheiben, gibt fie 
in heißes Fett, dämpft fie, gut zugededt, 1 Stunde bei fleinem Feuer. Man jalzt 
und rührt öfter auf, da fie gerne eine Kruſte bilden. Diejes Gericht ijt als Früh— 
ſtück der Arbeiter in Amerika beliebt. 


Saures Kartoffelgemüſe. 34 Kilo gekochte Kartoffeln, 4 Löffel Fett, 2 Löffel 
Mehl, 1 Zwiebel, 3 Wacholderbeeren, % Lorbeerblatt, 1 Stüdchen Zitronen- 
fchale, 1 Sehe Rnoblaud, Saft 1 Zitrone, 1 Salzgurfe, Peterjilie. 


Man fchneidet die Zwiebeln fein, gibt fie in heißes Fett, röftet ſie ganz leicht, 
gibt das Mehl dazu und rührt, bis alles zufammen Farbe hat. Man gieft die 
Soße mit heißem Waffer auf, gibt die Gewürze hinein, falzt und würzt mit 3t- 
tronenfaft und läßt fie 4 Stunde kochen. Vor dem Anrichten gibt man die Kar— 
toffelicheiben und die gejchnittene Salzgurke dazu, hebt alles behutſam durch— 
einander und läßt es gut heiß werden. Man gießt 1 bis 2 Löffel Olivenöl über 
das Gemüſe. — 


Kartoffeln au gratin. 1 Kilo Kartoffeln, a Liter Milch oder '/, Liter Rahm, 
4 Löffel Butter, 2 Eigelb, 50 Gramm Käfe, 50 Gramm Semmelbröjeln. 


Von den Kartoffeln macht man einen Brei mit Milch oder Rahm, einigen Ei— 
gelb, gibt Salz und Käſe dazu. Der Brei darf nicht zu flüſſig ſein. Man buttert 
eine Gratinform aus, gibt den Kartoffelbrei hinein, beſtreut ihn mit Käſe und 


IR belegt ihn mit Yutterflödchen und gratiniert ihn 4% Stunde im 
ohr. 
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Kartoffeln au gratin auf italienifche Art. % Kilo Kartoffeln, 2 Brötchen, 3 Eier, 

Salz, Käfe, Yutter. 
Die Brötchen werden eingeweicht, gut ausgedrüdt und mit den Eiern, Salz und 
Käfe feſt verrührt. Die gefochten Kartoffeln werden durchgedreht, zu der Maſſe 
gerührt und reichlich Butter darunter gegeben. Man füllt die Maſſe in eine gut 


gebutterte Gratinform und bädt fie 34 Stunden im Rohr, bejtreicht fie während 
des Backens mehrmals mit Yutter und DI. 


Körner: oder Brotfrüchte (in der fleifchlofen Küche) 


* Reis ift leider in unferem Vaterlande viel zu wenig gefchäßt und geachtet. Er 
wird meift al3 Suppeneinlage verwendet, während dem Reis in der Küche eine 
viel vornehmere Stellung gebührt. Reis iſt nahrhaft, gefund, jchmadhaft und 
fehr Leicht verdaulich. Es gibt 2 Sorten von Reis: 1. den polierten oder geſchäl— 
ten Reis, 2. den ungejhälten Reis mit Schalen und Silberhäutchen. Von dem 
geihälten Reis find verſchiedene Qualitäten im Handel. Im Nährwert iſt faum 
ein Unterfchied, während die 2. Sorte, der ungefchälte oder indifche Reis, Das 
alleinige, volljtändige Nahrungsmittel darftellt. Er ift fehr ergiebig. 


Reis auf kaufafiihe Art. % Kilo Reis, Salz, 125 Gramm Butter. 


Man kocht in viel Wafler den Reis 8 bis 13 Minuten, je nad) Qualität 
des Reifes. Billiger Reis braucht weniger Seit, wie KRarolinenreis. Man feiht 
ibn, nachdem man ein Korn verfucht hat; der innere Kern des Neisfornes muß 
noch fejt fein. Man überfpült ihn kalt, nachdem man ihn abgegofjen hat, und 
läßt ihn 1 Stunde gut abtropfen. Bei Gebrauch gibt man frifche Yutter oder 
Öl in eine Kaſſerolle, läßt diefe hei werden und gibt den Reis hinein. Man 
gibt das nötige Salz und Butter darauf und dämpft ihn zugededt auf Schwachen 
Zeuer % Stunde. Man rührt den Reis nur mit einer Gabel oder einer Schaufel 


auf. Sit er zu weich geraten, fo bindet man um den Dedel ein Tuch, welches den 
Dampf auffängt. 


Schalenreis oder indifcher Reis. 14 Kilo Reis, 200 Gramm Butter, Salz und 

i Käſe. 
Man wäſcht den Schalenreis gut, gibt ihn in viel kochendes Waſſer und kocht 
ihn weih 4% bis 1 Stunde. Bei Gebrauch wird er gejeiht, mit Yutter und Käſe 
üibergofjen. Schalenreis braucht die doppelte Flüſſigkeitsmenge. Als Milchreis 
gibt man am Ende zum weich gekochten Reis Milch dazu. 


Schalenreis im Dampftopf. 


Um Schalenreis gut zu bereiten, gibt man ihn, nachdem er gut gewajchen, in 
den Dampftopf mit zweimal fo viel Waller als Reis. 4 Löffel Yutter oder Öl 
und Salz. Man dämpft ihn 34 Stunden und fibergießt ihn beim Servieren mit 
geröfteten Zwiebeln oder Käſe und Butter. 


Duchweizen ift eine faft unbekannte Brotfrucht, obwohl fie im Rheinland ge 
baut wird. Sn Südtirol und Südrußland bildet fie einen Hauptbeftandteil der 
Ernährung. Bor 50 Zahren wurde auch Buchweizen in der Chiemjeegegend als 
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Nachfrucht gebaut. Die Körner ſind Elein, dreiedig und braun und ähneln den 
Bucedern. Buchweizen hat großen Nährwert und ift von ausgezeichnetem Ge- 
Ihmad. Die Verwendung in der Küche ijt als Grüße und Mehl. 


Buchweizengrüße, Kaſcha genannt. 2 Kilo Buchmweizengrüge, Salz, 200 Gramm 

Butter. 
Man röſtet die Grütze auf einer eiſernen Pfanne ohne Fett über dem Feuer und 
rührt beſtändig (wie man Kaffee brennt). Man ſtellt einen irdenen Topf und 
eine Kanne heißes Waſſer bereit. 

Iſt die Grütze gut heiß, gibt man ſie in den irdenen Topf, ſalzt und übergießt 
ſie mit heißem Waſſer. Man verrührt gut und gibt ſo viel Waſſer daran, daß 
es 14 Zentimeter hoch über die Grüße ſteht. Man bäckt fie 34 Stunden bei mäßi— 
ger Hite im Rohr. Von Zeit zu Zeit legt man Yutterflödchen unter die Kruite. 
Diefe Speife ijt ein großer Zeil der rujjiichen Volksnahrung. Sie wird mit jau- 
rem Rahm zur Gemüjejuppe gereicht. 


Mais ijt eine ſüdliche Brotfrucht, hat jeine Heimat in Stalien, wird aber auch 
bei uns gebaut. Er iſt jehr nahrhaft, jättigend und leicht verdaulich. Sn Amerika 
Ihäßt man Mais in jeder Form, in jungen, frifchen Kolben, als Polenta und 
als Zloden. Von Amerifa famen die erjten vollwertigen Präparate des trof- 
fenen Maifes, corn flakes genannt. Diefe jind von unjhätbarem Wert als 
Beigaben von Fruchtlalaten und Gemüjen. 


Zunger Mais in Kolben. 

Man entblättert den Mais und nimmt den Bart ab. Man kocht die weichen 
zarten Kolben 4 Stunde in heißem Wajjer, gibt Galzlöjung daran und jerviert 
ihn heiß auf einer Serviette. Man reicht friiche Butter dazu. Der Mais wird 
bei Tiſch von den Kolben genagt, weshalb diejes Gericht bejonders für intimen 
Samilienfreis paßt. 


Polenta, Maismehl, it italienische Volfsnahrung. Man kocht 14 Kilo Po- 
lenta in ungefähr zweimal fo viel Wajler unter jtändigem Rühren 34 Stun- 
den. Man jalzt und fticht mit einem in Fett getauchten Löffel große Noden ber- 
aus, legt dieſe auf eine vorgewärmte Platte und übergießt fie reichlich mit Yut- 
ter und geriebenem Käfe. Zu Polenta gehört viel Fett und Käfe, da die Speiſe 
ſonſt rauh ift. Man kann auch pifante Soßen von Tomaten uſw. dazu reichen. 


Hirfe ijt eine Heine, unanfehnliche Frucht. Shre Heimat ijt Böhmen, fie wird 
aber auch im Rheinland gebaut. Sie iſt fehr nahrhaft, gejund und leicht ver- 
daulich und findet Verwendung in Mus und als Süßſpeiſe. 


Hirfe als Grüße. % Kilo Hirfe, Salz, 125 Gramm Yutter, Zwiebeln. 

Man wäjcht die Hirfe, gibt fie in eine enge Kaſſerolle und gießt jie mit heißem 
Waſſer auf. Man falzt und verrührt die Hirje gut, bis fie Durch und durch be- 
feuchtet ift, und gut zweifingerhoh SFlüfjigfeit darüber ſteht. Man ftellt fie 
1 Stunde bei mäßiger Hitze ins Rohr und bädt fie weih. Wenn die Hirje gar 
iſt, rührt man fie mit einer Gabel auf und gibt zerlaffene Butter darunter. Beim 
Anrichten überftreut man die Speife mit geröfteten Swiebeln. Die Bereitung 
geichieht am beiten in einem irdenen Gefäß, worin man die Grüße zu Tiſch gibt. 
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Gerite. 


Rollgerjte ijt in unferer Heimat allgemein geſchätzt, befannt und beliebt. Ihr 
Nährwert fommt den anderen Körnerjrüchten nicht gleih. Aus Gerite bereitet 
man Suppen, außerdem kann man Speifen mit Gemüfen und Rahm oder Dörr: 
jrüchten daraus bereiten. 

3. 3. Rollgerfte mit Butter gekocht, mit grünen Erbjen und Peterjilie, gibt 
ein gutes Gericht. Ebenſo Nolfgerfte, gekocht mit Zwetichgen oder Üpfeln, it 
einfach und geiund. Man kann verjchiedene Speilen mit Gerjte komponieren 
unter Zugabe von Früchten, Yutter und Rahm. 


Hafer ijt ein fehr Leicht verdauliches und gefundes Nahrungsmittel. Es hat 
ſehr Trajtigende und erhigende Stoffe, weshalb Hafer gut gefocht und gut gefaut 
werden muß. Man reicht im Sommer weniger Hafergerichte, al3 im Winter. 


Haferarüße. 
Wird genau jo bereitet, wie Buchweizengrüße. 


Haferfloden jind ein allbefanntes, anerkanntes, wertvolles Nahrungsmittel. 
Sm Rohzuſtande finden fie Verwendung bei der allbefannten Diätjpeile. 


Weizen ift die edeljte Körnerfrucht. Man verwendet fie täglich als Mehl in 
der Küche zu feinen Mehlipeifen, Gemüjen ufw. Auch das Brot wird aus feinem 
Weizenmehl bereitet. Bei dem weißen, feinen Mehl find die Lebenswichtigen 
Stoffe ausgeichieden, fie werden als Kleie zu dem Abfall gerechnet. Ein voll- 
werfiges Weizenmehl muß aus Schalen und den inneren Bejtandteilen eines 
Weizenkornes hergejtellt werden. Wir haben dies in dem Voll- oder Schrotmehl 
(in den Reformhäuſern erhältlich), und verwenden eg in der Küche mit weißem 
Mehl gemijcht, wie 1 zu 3. 


Weizenjloden. 


Sind ein ganz vollwertiges Erzeugnis von großem Nährwert und leicht ver- 
daulih. Sie werden als Zugabe zu Rohkoſt und Sruchtfalaten, aber auch zur 
Eindidung von Soßen verwendet. Weizenfloden, in Röllchen gepreßt, find eine 
Irodennahrung und werden zu den Iwifchenmahlzeiten mit trodenen Früchten, 
wie Zwetichgen, Sultaninen, gut gefaut. Sie find unter dem Namen Weiroh in 
den Reformhäufern erhältlih. Man bereitet aus Weizenfloden, Leicht ange: 
dämpft, Brätlinge und gibt fie zu Gemüfen. 


Korn ijt in unjerer Heimat, bedingt durh Boden und Klima, die Haupt- 
nahrung. Sie ift nur leider durch den Weizen vielfach verdrängt. Gutes Korn— 
brot, von vollwertigem Mehl hergefteltt, ift von unſchätzbarem Wert für unfere 
Volksgeſundheit. Es enthält die Hauptbeftandteile für Zahn- und KRnochenbil- 
dung. Es ijt fättigend, nahrhaft und ſchwer verdaulich. Kornbrot muß gut gefaut 
werden, gibt mit Apfel eine gejunde Zwiſchenmahlzeit. Die Brotbereitung follte 
mit möglichjt wenig Gärungsmitteln gejchehen; Hefe und Sauerteig zerjtören die 
lebenswichtigen Stoffe. Honig, Molfen und Natron find als Iriebmittel vor- 
zuziehen. Irodenes Brot iſt gefünder, als friſches. 
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Gier (in der fleifchlojen Küche) 


Das Ei ift ein tieriſches Produkt. Dr. Birher und Gerjon jagen, daß das Ei 
für den Menfchen und feinen Organismus etwas Fremdes ijt. ES gehört zur 
Ernährung des PVogelembrios. Wir Menſchen jind durch lange Zeit an den 
Genuß des Eies gewöhnt und fünnen es jchwer entbehren, als Nahrungsmittel 
jowohl auch als Genußmittel in der Küche. Es wird daher am beiten jein, die 
PVBerwendung des Eies in der Küche wenigjtens fo viel als möglich einzujchrän- 
fen. Bor allen Dingen fommen nur frijche, gefunde Eier in Betracht (Trinkeier). 
Auch müſſen wir in der Zuſammenſtellung der Speijen den Ausgleich herbei- 
führen. Man wird ein Eigericht immer mit frifhem Grün als Galat oder in 
Düreeform ergänzen. Die Norm ift pro Perjon 1 großes, friiches Ei pro Tag. 
Auch follte der Eigenuß zeitgemäß im Frühjahr bevorzugt werden. Die Hühner 
fegen am beiten im Frühjahr, und die Natur bringt auch im Frühjahr alle aro- 
matijchen feinen Kräuter hervor. ES ijt aljo gleichjam die Zujammenitellung von 
der Natur gegeben. 


Weiche Eier auf die gefündefte Urt. 

Man legt die Eier in fochendes Wajler, nimmt den Topf vom euer, laile 
das Ei einige Zeit im Waſſer Liegen. Diefes Ei behält alle wertvollen Nährſtoffe 
und ift von großer Bekömmlichkeit. 


Gefüllte Eier au gratin. 

Man fchält harte Eier, jchneidet jie in die Hälfte, nimmt das Eigelb heraus 
und vermifcht es mit gewiegten feinen Kräutern, wie Zwiebeln, Peterjilie, Ejtra- 
gon, Salz, etwas Senf und ÖL, eingeweichte, ausgedrüdte Semmeln. Man füllt 
die Eier, gibt fie in eine gebutterte Gratinform, legt die übrige Fülle dazwiſchen, 
bejtreut fie mit YButterflödchen und Semmelbröjeln, gratiniert fie 15 Minuten 
im Rohr. 


Ochjenaugen für Krante. 

Man gibt etwas Waffer in die Pfanne, läßt es heiß werden und jchlägt vor- 
jichtig 1 oder 2 Eier hinein, wartet, bis das Weihe gejtodt iſt und ſpritzt mit 
einem Pinfel etwas SZitronenfaft, ftatt Salz, darüber. 


Ochfenaugen in DI gebaden. 


Man gibt in eine Pfanne viel Öl, fo daß der Boden gut bededt ij. Man 
läßt dies heiß werden und jchlägt vorjichtig die Eier hinein. Man brät fie raſch, 
fchüttelt die Pfanne öfters und befprigt die Eier während des Bratens mit bei- 
Bem Bl. Die Eier follen fich Schließen, das Weiße feſt und das Gelbe weich jein. 
Man legt jie auf Toaftbrot, gibt fie zu Gemüfen oder Tomatenjoße. Dieje Speiſe 
iſt Schwer verdaulich. 


Spiegeleier mit feinen Kräutern. 


Man maht Spiegeleier mit Butter. Wenn jie fertig find, rührt man einige 
Löffel diden Rahm mit fein gehadten Swiebeln, Peterjilie, Schnittlauch und 
anderen Kräutern darunter, gießt es raſch über die Eier und läßt es anziehen. 
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Eier auf franzöfifche Art. 


Man gibt in eine Gratinform ein gutes Stüd Butter, läßt es bräunen, gießt 
etwas Weißwein dazu. Man läßt dies aufkochen, ſchlägt die Eier vorſichtig 
hinein und falzt ſie etwas. Man kocht ſie auf kleinem Feuer und beobachtet, daß 
das Gelbe nicht hart wird. Beim Servieren brennt man die Eier mit glühender 
Schaufel. 


Gebadene Eier in brauner Butter. 


Man gibt reihlih Butter in eine Pfanne mit hohem Rand. Man läßt die 
Butter braun werden, hält die Pfanne etwas jchief und fchlägt vorfichtig 1 Ei 
hinein, fchiebt es mit der Schaufel etwas zur Geite, jo Daß das Weiße über das 
Gelb zufammenfhlägt. Man fährt fort, die anderen Eier hineinzuſchlagen und 
verfährt, wie beim erſten. Sobald das Ei fertig iſt, hebt man es vorſichtig mit 
dem Backlöffel heraus, gibt es auf eine erwärmte Platte. In die braune Butter 
gibt man noch etwas frifhe Butter, läßt fie bräunen, gibt Zitronenfaft und 
Deterfilie dazu und gießt fie raſch über die Eier. 


Eier nah) Bettelmannart. 


Man gibt in eine Pfanne ein gutes Stüd Butter und legt Weipbrotwürfel 
darauf. Wenn die Yutter eingezogen hat, Schlägt man Eier darüber, Täßt fie jteif 


werden, betreut fie mit feinem Salz und etwas Paprika und ferviert fie zu grüner 
Kräuterjoße. 


Eieromelette mit Spinat. 


Man jchlägt 3 Eier gut ab, gibt 1 Löffel Mehl und 1 gute Handvoll fein ge- 
wiegten, rohen Spinat kurz vor dem Baden darunter. In einer Pfanne mit 
heißer Butter gießt man die Omelette hinein und bädt fie vorfichtig. Beim Ser— 
vieren belegt man ſie mit Yutterflödchen. 


Eier, gebaden und gefüllt. 


Man tot Eier hart, ſchält fie und teilt fie der Länge nach entzwei, aber fo, 
daß fie noch zufammenhängen. Man nimmt das Gelb vorfichtig heraus, vermifcht 
es mit ÖL, Salz, Peterjilie, Kapern und anderen feinen Kräutern. Man füllt 
die Fülle jorgfam in die Eier, drüdt fie zufammen und dreht fie in ganz wenig 


Mehl um, bädt fie in heißer Yutter hellgeld. Man ferviert fie auf gebadener 
Deterfilie. 


Verlorene Eier. 


In einer ziemlich flachen Kafjerolle kocht man Salzwafjer mit etwas Eifig 
oder Zitronenfaft. Wenn das Waſſer gut kocht, ſchlägt man 1 frifhes Ei in die 
fohende Stelle des Waffers, zieht die Kafferolle vom Feuer, damit das Eiweiß 
Zeit zum Stoden hat. Iſt das Eigelb verdedt, läßt man das Wafjer leicht weiter 
kochen, ungefähr 3 Minuten, hebt das Ei vorfichtig mit dem Yadlöffel heraus 
und legt es in kaltes Waffer. Man fährt fo fort, bis alle Eier fertig find. Bei 
Gebrauch legt man die Eier zum Erwärmen in heißes Waſſer, Täßt fie aber nicht 
fochen. Man verwendet fie zu Spinat, Sauerampfer, Tomatenjoße auf Toaſtbrot. 
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Omelette. 


Aber die Omelette ſind einige Worte zu jagen. Die Omelette iſt eine ſehr ein- 
fache und ganz vorzügliche Speife. Man fann jie jehr gut und jchnell auf die ver- 
ichiedenfte Urt herjtellen, doch muß man fich über den Charakter einer Omelette 
Elar fein. Sie fol nicht fejt und fompaft, fondern Iuftig und leicht fein. Sie darf 
aber auch nicht flüffig fein. Eine Omelette muß außen hellbraun und innen halb 
weich fein. Sie verlangt zur Bereitung ziemlich viel Yutter, die man am beiten 
in 2 Portionen verwendet, die erite zum Baden, die ziveite zum Unterſchieben, 
um die Dmelette zu löſen und zufammenzufchlagen. Die Eier zur Bereitung der 
Omelette müſſen fejt verjchlagen werden, und dürfen vor Gebrauch nicht mehr 
itehen. Sum Füllen der Dmeletten verwendet man Tomaten, Reis, Champi- 
gnons, Kartoffeln, Zwiebeln uſw. Die Zutaten werden feparat in einer Pfanne 
gebraten oder gefocht, da die Dmelette zu wenig Zeit braucht, als daß die Fülle 
fertig fein fönnte. Man füllt die Dmelette, fo lange fie noch ein wenig weid) ift. 


Omelette mit Tomaten. 

Man Schlägt 3 Eier in einen Topf und jchlägt jie 10 Minuten fejt ab, gießt 
fie in eine Dmelettenpfanne mit heißer Butter und wartet, bis fie anfängt, zu 
itoden. Man nimmt eine Gabel und fchiebt vorjichtig die Stellen, wo fi die 
Eier am Boden der Pfanne angelegt haben, beijeite, um der anderen Flüſſigkeit 
die Möglichkeit des Stodens zu geben. Man beachte, daß die Oberfläche noch 
ziemlich weich it, falzt die Omelette und ſchlägt fie über folgendes zufammen: 

Sn einer Tleinen Pfanne brät man 3 big 4 dide Tomatenjcheiben in Yutter, 
gibt etwa Salz darauf und füllt damit die Omelette, jchlägt dieje zuſammen, 
fchiebt fie auf einen erwärmten Teller und bejtreut fie mit Käſe. 


Dmelette mit Reis. 


Die Dmelette wird, wie vorhergehend, bereitet, mit gefochtem, in Yutter ge 
ſchwenktem Reis gefüllt, mit feinen Kräutern betreut und fervierf. 


Dmelette mit Champignons. 

Wird, wie vorhergehend, bereitet, die Champignons blättrig gejchnitten, 10 
Minuten in heißer Butter gedämpft, mit Zitronenfaft und Salz überjtreut und 
in die Dmelette gefüllt. 


Dmelette mit Käfe. 


Man ftreicht eine Gratinform reichlich mit Yutter aus, gibt eine dünne Lage 
Semmelbröfeln darauf, 3 gut verflopfte Eier, 1 Handvoll geriebenen Käſe. Man 
ichlägt einige Eier darauf, bejtreut diefe mit Käfe, etwas Galz, Muskat und 
Butterflödchen und brät die Omelette bei leichter Hite im Rohr. Will man die 
Onelette auf der Platte machen, jo muß man eine Ajbejtunterlage nehmen. 
Wenn die Eier gejtodt find, überbrät man das Gericht mit glühender Schaufel. 


Einfache Omelette, gezudert. 

Man fchlägt das Eigelb mit 20 Gramm Zuder, bis es weiß ift, gibt nach und 
nad) das Eiweiß dazu und fehlägt es ſchaumig. Man gießt diefe Maile in eine 
Pfanne mit heißer Yutter und bädt fie, wie Omelette fouffle. Man parfümiert 
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fie entweder mit Zitrone, Orange, Vanille bei der Bereifung, oder füllt fie nach 
dem Baden mit Marmelade von Aprikofen, Zohannisbeeren und dergleichen, 
Happt fie zufammen und ferviert fie al3 Omelette und Konfitüre. 


Omelette mit friihen Früchten. 


Man ſchlägt 3 Eier, wie zur Vereitung einer gewöhnlichen Omelette, feft ab, 
gibt fie in eine Pfanne mit heißer Butter und behandelt fie mit der Gabel, wie 
beichrieben bei Omelette mit Tomaten. Man füllt fie mit 1 Handvoll entiteinten, 
in Yutter gebratenen Kirfhen oder Zwetſchgen, ſchlägt fie zufammen, gibt fie 
auf eine vorgewärmte Platte, überftreut fie mit Zuder, übergießt fie mit Rum 
und bringt fie brennend zu Tiſch. 


Mehtipeifen und Süßſpeiſen (in der fleifchlofen Küche) 


Die neuzeitlihe Küche legt feinen fo großen Wert auf Mehlipeifen, wie wir 
fie bis jeßt in unferer Rüche bereitet haben. Sie fommen für uns nur in Betracht, 
in Verbindung mit vollwertigen Nahrungsmitteln, wie Mandeln, Datteln, Fei- 
gen, Nüfien, frifhen und getrodneten Früchten, Beeren, Quark und Rahm. Der 
Zufammenjtellung von Mehl unter reichlicher Zugabe von Eiern ift die neue 
Küche abhold. Allein, es follten damit nicht die guten und althergebrachten Ge— 
ridhte gejhmäht werden, aber die Hausfrauen werden gewiß Mittel und Wege 
finden, die Mehlſpeiſen neuzeitlich umzugejtalten. Bor allen Dingen weniger 
Zuder und Eier, und einen Teil vollivertiges Mehl dazu verwenden. Wir fönnen 
die Mehlfpeifen nicht ganz entbehren, fie jind ein wichtiger Faktor in Ernährung 
und Küche. Das feine, weiße Mehl jedoch verkleijtert Magen und Darm, macht 
die Adern brüchig, ift befonders jchwer verdaulich in Verbindung mit Fett. Feine 
Kuchen und Mehlipeifen follte man erft 2 bis 3 Stunden nach der Mahlzeit zu 
fi nehmen, da fie fonft QVerdauungsjtörungen verurfachen. 


Reformauflauf. 200 Gramm Weizenfloden, 3 große, fäuerliche Apfel, 100 Gr. 
Mandeln, 100 Gramm Gultaninen, 150 Gramm Zuder, 100 Gramm Yutter, 

1 €i, % Liter Mil. 

Die Apfel werden geraifelt, die Mandeln gerieben. In eine gut gebutterte Gra- 
inform gibt man lagenweife Weizenfloden, Apfel, Mandeln, Sultaninen, 


Suder und fährt fo fort. Man belegt die Speife mit Butterflödchen, übergießt fie 
mit Milch und Rahm. Man bädt fie Y Stunde im Rohr. 


Apfelteis. 375 Gramm Schalenreis, 1 Zitrone, Ingwer, Salz, 1 Kilo fäuerliche 

Apfel, 125 Gramm Butter, 200 Gramm Zuder. 
Man wäſcht den Reis gut und bringt ihn mit 1 Liter Waſſer in einer hohen 
Rafjerolle zum Kochen. Man hält heißes Waſſer zum Nachgeben bereit. Sit der 
Reis weich, gibt man etwas Salz, Butter, Sngwerpulver und den Saft 1 Zitrone 
dazu. Die Üpfel werden ungefchält in Spalten gejchnitten, in Butter gebraten, 
in den Reis gegeben und alles zujammen 44 Stunde gekocht. Man hebt Das Ge- 
richt leicht Durcheinander und richtet es in einer tiefen Schüfjel an. Man be- 


ſtreut es dick mit Zucker und brennt es mit glühender Schaufel zu Karamel. Es 
iſt ein ſehr ſchmachaftes, pikantes und geſundes Gericht. 
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Hirfewürfteln. % Kilo Hirje, 1% Liter Milh, 125 Gramm Zuder, 2 Eier, 
125 Gramm Semmelbröfeln, 1 Liter Ol, Frucht: oder Weinjope. 
Man wäjcht die Hirfe, ftellt fie in kalter Milch aufs Feuer und focht fie Tangjam 
unter öfterem Rühren auf. Wenn die Hirje weich ijt, gibt man Zitronenjchale 
und Zuder dazu und ftreut die Maſſe 3 Zentimeter hoch auf ein naljes Brett. 
Iſt die Hirje kalt, fo fchneidet man fingerlang 3 Zentimeter breite Schnitten, 
dreht fie in Ei und Bröſeln und bädt fie in heifem Vl goldgeld. Man reicht 
falte Fruchtſoße oder Weincreme dazu. 
Buchweizengrüßge in Milch. % Kilo Buchweizengrüße, 11% Liter Mil, Salz, 
Butter. 
Man kocht Buchweizengrütze in der Milch, rührt, ſalzt und kocht dies auf ge— 
lindem Feuer 1% Stunde. Iſt die Grüße weich, übergiept man ſie reichlich mit 
zerlajjener Yutter und ferviert fie. 
Es iſt ein Volfsgericht, das in Steiermark und Südtirol gegeſſen wird. 


Dolentaküchl. 14 Kilo Polenta, 34 Liter Milch, Zuder, Zitronenihale, 1 Liter 

ÖL, 2 Eier, 125 Gramm Bröſeln, Aprifojenmarmelade. 
Man madht ein dides Polentamus (wie Griegmus), gibt Zuder und Zitronen» 
ſchale als Gefchmad dazu und Eocht es unter bejtändigem Nühren, bis es fein it. 
Auf ein nafjes Brett ftreicht man die Majje 2 Zentimeter hoch auf und läßt fie 
2 bis 3 Stunden auskühlen. Man fticht mit einem Krapfenjtecher Plätzchen aus, 
füllt fie mit Aprifofenmarmelade und legt fie aufeinander. Man dreht jie in Ei 
und Bröſeln und bädt fie in heißem Sl hellgelb. Beim Servieren fann man Die 
Speije mit Zimt und Zuder überſtreuen. 


Dattelfuchen. 130 Gramm Zuder, 130 Gramm Mandeln, 130 Gramm Datteln, 
4 Eier und Vanille. 


Der Zuder wird reichlich mit Vanille gemifcht und mit dem Eigelb 1% Stunde 
gerührt. Man gibt die abgezogenen und geriebenen Mandeln und länglich ge— 
Ichnittene Datteln, Schnee von 4 Eiern dazu und füllt die Maſſe in eine ge- 
butterte, ausgebröfelte Ruchenform; man bädt fie Ya Stunde bei mäßiger Hiße. 


Reformzwiebad. 4 Eier, 150 Gramm Suder, Schale 1 Zitrone, 200 Gramm Re— 

| formmehl, 5 Eßlöffel DI. 
Man jchlägt den Schnee von 4 Eiweiß und rührt ihn langſam mit Zugabe von 
dem Eigelb. Man gibt Löffelweife den Suder, etwas Zitronenjchale dazu, rührt 
die Majje gut fchaumig und gibt nach und nad) das Mehl hinein. Das Ol gidt 
man Löffelweife in die ſchaumige Mafje und fährt fort; zu rlihren. Man bädt den 
Zwieback in gut gebutterter, geftaubter Raftenform bei mäßiger Hiße. 


Früchte (in der fleifchlofen Küche) 


Zitrone 

ift eine Frucht, die für ung unentbehrlich geworden ijt. Sie iſt außerordentlich 
gefund, von köſtlichem Aroma und feinem Geſchmack. Ihre Verwendung ijt zu 
Marinaden und Gemüjen, bei Früchten und Salaten. Auch hi lie von ' großer 
Heilwirfung (Sitronenfur). 
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Drange 


iſt eine fehr gefunde und wohlichmedende Frucht, hauptfächlich geeignet, allein 
genofjen zu werden. Orangenfaft ijt für Kranke und Geſunde unentbehrlich. 
Man verwendet fie vielfach zu Salaten und Kaltichalen. 


Apfel 


ift für die Menfchheit eine der wichtigiten Früchte. Er hat viel Nährſtoffe und 
Ditamine. Der Apfel jollte immer mit Schale und Kerngehäufe genoſſen werden, 
weil gerade darin die Nährſtoffe enthalten ſind. Der einheimiſche Apfel iſt dem 
ausländiſchen vorzuziehen. Wenn auch nicht ſo ſchön und groß, ſo iſt er durch 
das Ausreifen am Baum beſſer von Geſchmack. In luftigen Kellern gelagert, hat 
man das ganze Jahr geſundes Obſt. So man keinen Keller hat, kann man auch 
Apfel in Körben, zwiſchen friſchem Stroh, am Speicher lagern und bei ſtarker 
Kälte mit einer Decke gegen Froſt ſchützen. Der Apfel eignet ſich gut als Beigabe 
zu Gemüſeſalaten, auch in Verbindung mit Molkereierzeugniſſen, wie Topfen 
und Rahm, oder mit Körnerfrüchten, wie Flocken von Reis, Mais und Weizen. 
Immer iſt der Apfel bei den Früchten der Grundpfeiler in der Ernährung. 


Melone. 


iſt eine ſehr gute Tafelfrucht mit viel Aroma. Eignet ſich zum Roheſſen, wird 
aber auch in feinen Schnittchen, mit Zitrone und Honig mariniert, als Salat 
gegeſſen. Melone hat eine ſtark ausſcheidende Wirkung und iſt ſehr geſund. 


Himbeere 


iſt von ganz beſonders feinem Geſchmack und Aroma. Sie eignet ſich zu allen 
Fruchtſalaten und beſonders zur Saftbereitung. Iſt kühlend für Kranke. Beſon— 
ders gut mit Schlagſahne (Schlagrahm) zu eſſen. 


Stachelbeere. 


Reife Stachelbeeren find köſtliche Frühſtücksfrüchte. Haben eine ſtark ausfchei- 
dende Wirkung, eignen fich ſehr gut zu Diätſpeiſen mit Haferfloden. 


Walderdbeeren und Gartenerdbeeren 


find von ſtarkem Aroma und haben eine reinigende Wirkung für den Körper. 
Walderdbeeren find am beiten roh mit oder ohne Sahne (Rahın) zu verwenden, 
werden jedoch bei jtarler Überfäuerung nicht vertragen. Gartenerdbeeren jind nicht 
ſo ftark in ihrer Wirkung, daher Leichter verdaulih. Man verwendet die Erd- 
beeren zu allen Sruchtjalaten, Bowlen, Eiscreme und Kaltichalen. Die Saft— 
bereitung aus Erdbeeren ift für den Winter fehr wichtig. Getrodnete Wald- 
erdbeerenblätter alg Tee find ein ausgezeichnetes Mittel gegen Schlaflofigkeit. 


‚ Heidelbeeren 
find unfcheinbare Früchte, aber von außerordentlich reinigender Wirkung. Eignen 
ſich gut zum Roheſſen und zur Selbftbereitung. (Befonders zu empfehlen des reinen 


Fruchtgeſchmacks und großen Nährwerts wegen find die Fruchtfäfte der Genoffen- 
Haft „Wolfra” für gärungslofe Früchteverwertung in Wolfratshaufen, Obb.). 
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Erdbeer-KRaltjchale. 34 Kilo Erdbeeren, 100 Gramm Zuder, 1 Zitrone, 100 Gr. 

Mandeln, 14 Liter Schlagrahm. 
Schöne reife Früchte verliejt man, gibt die eine Hälfte zur Geite, zerdrüdt die 
andere Hälfte mit Zuder mittels einer Silbergabel zu feinem Mus, verrührt es 
gut, würzt es mit Zitronenfaft und gibt es in eine tiefe Glasſchüſſel. Beſtreut 
es mit geriebenen Mandeln, gibt den gefchlagenen Rahm darüber und die guten 
Erdbeeren darauf. 


Erdbeer-Kaltſchale mit Floden oder Zwiebad. 34 Kilo Erdbeeren, 200 Gramm 
Zuder, 1 Liter altoholfreier Weißwein, Puffreis oder Weizenfloden. 


Man zerdrüdt reife Erdbeeren mit Zuder, übergießt fie mit alfoholfreiem Weiß— 
wein und läßt fie ziehen. Beim Gervieren ftreut man Puffteis oder Weizen- 
floden darüber. 
Dreifrucht:Raltfchale mit Rahın. I4 Liter Upfeljaft, 44 Liter ſüßen Rahm, 
100 Gramm Suder, 2 Üpfel, 3 Bananen, 3 Drangen, Nüffe, Floden. 
Man nimmt zu gleichen Zeilen den Apfelſaft und füßen NRahnı, jchlägt dies mit 
dem Zuder gut ab und mijcht es mit den Früchten. Die Früchte follen in feine 
Scheiben geſchnitten fein, die Üpfel mit der Schale gejchnißelt. Man hebt die 
Srüchte leicht durcheinander und beftreut jie mit geriebenen Nüffen und Floden. 


Kirschen: Kaltfchale. a Kilo Schwarzfirchen, 14 Kilo Gauerfirichen, 14 Liter 
Rahm, 200 Gramm Zuder und Nüſſe. 


Die Kirfchen werden entfteint durch die Mafchine gegeben, mit dem Rahm ge- 
Ichlagen, bis fie did find. Mit Nüffen beftreut, mit Nährzwiebad ferviert. 


Früchtefoßen. 
Reineclaudenfogen. Ya Kilo Neineclauden, 12 Liter Rahm. 


Schöne reife Reineclauden werden entjteint durch die Majchine gegeben und 
mit dem Rahmfchaume gefchlagen. Man reicht die Soße zu Pudding oder Grüße. 


Melonenfoie. 14 Kilo Melonen, Saft 1 Zitrone, % Liter Rahm. 


Die Melone wird durch die Maſchine gegeben, mit der Zitrone gut geſchlagen 
und nach und nach der ſüße Rahm dazugegeben. 


Früchtefogen von getrodneten Früchten. 


Aprikofenjoße. 125 Gramm Aprikofen, "/,; Liter Rahm und 100 Gramm Zuder. 
Die getrodneten Früchte werden gut gewajchen und 12 Stunden vorgeweict, 
durch die Mafchine gegeben, mit dem Einweichwaſſer und Zuder fejt geichlagen 
und nach und nach der fühe Nahm dazugemilcht. 
Pflaumenfoße. 4 Kilo Pflaumen, % Zitrone, 100 Gramm Zuder, 2/, Liter 
Weißwein, 1 Meſſerſpitze Zimt. 
Die Pflaumen werden gut gewaſchen und 12 Stunden vorgeweicht, durch die 
Maschine gegeben, mit dem Einweichwaſſer und Sitronenjaft, Zimt, Weißwein 
feft gefchlagen. 
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Müsti. (Für 1 Perjon.) 1 Eßlöffel Haferfloden, 3 Eßlöffel Waifer, Y Zitrone, 

1 Löffel kondenfierte Milch oder Honig, 1 Apfel, einige Nüſſe. 
Man weicht die Haferfloden mit Wafjer über Nacht ein, des Morgens gibt man 
den Saft 1% Zitrone, etwas Milch und Honig daran und fchlägt dies mit einem 
Schneebefen ſchaumig. Man raffelt einen gut gereinigten Apfel mit Schalen und 
Kerngehäufe und gibt ihn fofort zu dem Haferbrei. Man fchlägt noch einige Mi- 
nuten die Maſſe. ber das Gericht freut man geriebene Nüffe oder Mandeln. 
Man reicht hierzu kalte oder warnıe Milch oder Tee mit Vollkornbrot und But— 
ter. Dieſe vollwertige Speife wird als Frühſtück oder AUbendmahlzeit gereicht. 
Das Birhermüsli wird zu jeder Sahreszeit mit der entjprechenden QTagesfrucht 
bereitet. Man verwende Beeren, Pfirfihe, Zwetichgen ufw. dazu. Im Winter 
zu den Apfeln auch eingeweichte Dörrfrüchte. 


Getrodnete Früchte. 


eigen, Datteln, Rorinthen, NRofinen, Sultaninen, Aprifofen und Pflaumen 
find eine gute Beigabe zu allen Diätipeifen. Sie können aber auch als Zwiſchen— 
mahlzeiten gegeben werden. Man muß fie in lauwarmem Wafjer gut wajchen. 
Als alleinige Mahlzeit reiht man fie als Kompott oder Salat und weicht fie zu 
diefem Zwecke 12 bis 24 Stunden in faltem Wafjer ein. Man gibt fie mit Nüſſen 
und Brot oder Sloden. 


Sruchtjalat von trodenen Früchten. 


Die Früchte werden gut gewajchen und eingeweicht. Man nimmt am bejten 
drei Sorten wie Pflaumen, Aprikoſen und Feigen. Wenn fie weich find, gibt 
man fie durch die Majchine und fchlägt fie mit dem Schneebefen unter Zugabe 
des Fruchtwaſſers zu einem nicht zu diden Brei. Will man den Salat reichlich 
geftalten, Fann man ftatt des Fruchtwaſſers Rahm zum Adfchlagen nehmen. Man 
überftreut die Speife mit Nüſſen und reicht jie mit Brot und Butter. 


Nüſſe. 


Walnüſſe, Haſelnüſſe, Kokosnüſſe, Paranüſſe, Erdnüſſe, Mandeln und Pinien- 
kerne kann man zu allen Gemüſe- und Obſtplatten nehmen. Man gibt fie in ge— 
riebener oder ganzer Form. Sie müfjen gut gefaut werden, um befümmlich zu fein. 


Fruchteis, Fruchtſchaum, Fruchtgelee. 


Erdbeereiscreme. (Für 10 bis 12 Perfonen.) 1 Liter Milch, 4 ganze Eier, %% Liter 
Schlagrahm, 200 Gramm Zuder, 1 Kilo frijche Erdbeeren oder 1 Kilo Kon— 
erven. 
Die Milh und die ganzen Eier werden mit dem Zuder in einem —— 
ununterbrochen geſchlagen, bis die Maſſe gebunden iſt. Man nimmt ſie vom 
Feuer, gießt ſie in eine tiefe Schüſſel und fährt fort zu ſchlagen, bis ſie überkühlt 
iſt. Man vermengt fie mit dem % Liter Rahm und den Erdbeeren, rührt alles 
gut durcheinander und gibt fie fogleich in die gut vorbereitete Eismajchine. Man 
dreht 22 Stunde, bis das Eis feſt ift, nimmt die Spachtel heraus, ſchiebt das 
Eis feſt zufammen und verjchließt es gut, überdedt es mit Eis (die Öffnung mit 
einem Kork) und läßt es bis zum Gebrauch ftehen. Bei Gebrauch ftürzt man es 


auf eine Glasplatte, ziert es mit Schlagrahm oder man gibt Heine Portionen 
mit einem Eisformer auf Glasteller. 
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Erdbeer-Bananencreme. % Kilo Erdbeeren, 4 Bananen, % Liter Schlagrahm. 


Die Bananen fchneidet man in Scheibchen und zerdrücdt fie mit einigen Erd- 
beeren mittels einer Silbergabel. Man mijcht den feit gejchlagenen Rahm dar- 
unter und überjtreut den gehäuften Schaum mit den übrigen Erdbeeren. 


Bananenrahın. 6 Bananen, Is Liter Rahm und %, Zitrone. 


Die Bananen werden zerdrüdt, mit Zitronenjaft geträufelt, fejt vermengt und 
mit 4 Liter Rahm nach und nah zu Schaum gejchlagen. Der übrige Rahm 
wird fejt gejchlagen und die Speiſe damit verziert. 


Fruchtgelee. 

Man ſtellt ein gutes Gelee für Kinder und Kranke aus Früchten und Kar— 
toſfelmehl zuſammen, indem man die Fruchtſäfte wie Orangen, Zitronen, Him- 
beeren, Brombeeren ufw. nur bis zum Kochen erhit und jie dann mit aufgelöjtern 
Rartoffelmehl eindidt. Das Kartoffelmehl verliert beim Kochen die gelierende 
Rraft und darf daher nur jo lange gerührt werden, bis es did iſt, da es jonjt jofort 
wieder flüflig wird. Man verwende nur Knorrs Kartoffelmehl dazu. Die Speile 
wird in einer flachen Porzellanfchüjjel ferviert, wo jie fochend hineingegeben 
wird, man fann fie nicht ftürzen. — 3 Liter Flüſſigkeit — 3 Löffel Kartoffelmehl. 


Drangengelee. 6 Drangen, 2 Zitronen, etwas Wafler und Zuder, jo daß es 

34 Liter macht, 3 Löffel Kartoffelmehl. 
Drangen und Sitronen werden ausgepreßt, der Zuder und etwas Wailer dazu 
gegeben und die Flüſſigkeit bis zum Kochen erhitt. Man rührt das Zeigerl von 
Kartoffelmehl und Waſſer raſch ein und fährt fort zu rühren, bis die Maſſe did- 
lih wird. Man zieht das Gelee fofort vom Feuer weg und gießt es in eine flache 
Porzellanjchüfjel, läßt es ausfühlen (1 bis 2 Stunden), ziert es mit Schlag— 
rahm und Makronen und gibt es als Nachipeife. Für Kranke und Kinder gibt 
man einfache frifche Milch (ſüße Milch) dazu. 


Getränke (in der fleifchlofen Küche) 


Bon den Getränfen fommen bei der neuen Ernährung in erjter Linie alle 
gärungsfreien FSruchtfäfte in Betracht; fie find fo hergeftellt, daß die lebenswich- 
tigen Stoffe weder durch Hefe noch durch Starkes Erhiten vernichtet find. Die 
Säfte find gleich flüfjigem Obft. Man genießt fie in den Zwilchenmahlzeiten 
morgens oder abends mit Zwiebaden, Floden oder Rahm. Man verwendet fie 
— zur Herſtellung von Fruchtſoßen und Gelees, aber erhitze ſie nur bis zum 

ochen. 


Milch. 
Milch iſt ein Getränk, dem man bisher zu viel Wert beigemeſſen hat. Milch 


iſt außerordentlich geſund für Kinder und hat nur vollen Nährwert von ge- 
ſunden Weidetieren. 


Voghurt. 
Iſt außerordentlich geſund. Man reicht es mit Flocken und Früchten. 


a 


Milch mit Orangen oder Zitronenfaft. 

Wird als fommerlihes Frühftüdsgetränt gereicht. Man gibt in ein Glas 
frische Milch den Saft % Zitrone und ſchlägt, bis es fein gerinnt. Bei Orangen- 
mild nimmt man den Saft 1 Drange und verfährt wie vorhergehend. 


Meerrettich⸗Knoblauch⸗Kräutermilch. 


Bereitet man mit den fein gemachten Zutaten und läßt die Milch 1% Stunde 
an warmem Orte ziehen. E$ find dies meift Getränfe für Kurzwede. Man achte 


darauf, Die Getränke nüchtern oder vor Tifch zu nehmen, ebenfo wie die Gemüſe— 
fäfte. 


Mandelmild. 


Man nimmt 125 Gramm geriebene gejchälte Mandeln, befeuchtet fie mit 
etwas Waſſer und zerdrüdt fie in einer flachen Schüffel mit dem Paſſierholz, 
big fie breiig find. Man übergießt fie mit gut "/,, Liter Waſſer und läßt fie 
2 big 3 Stunden ftehen. Bei Gebrauch feiht man das Getränk und gibt etwas 


Zuder oder Honig daran. Es ift kühlend und nahrhaft und eignet fich befonders 
für Gliederfranfe. 


Mandelmilch aus Nuro- Präparat. (In Neformhäufern erhältlich.) 


Man rührt 1 Löffel Mandelmus mit etwas Wafler glatt, füllt nach und läßt 
das Getränk etwas jtehen. 


Hagebuttentee. 


Man gibt 2 Löffel Hagebuttenförner in Ya Liter faltes Waſſer und läßt es 


13 Stunde langjam kochen. Bor Gebrauch gibt man 1 Löffel faltes Wafler 
daran, feiht den Tee und ferviert ihn. 


Hagebuttenlimonade. 


Dereitet man wie vorhergehend, gibt etwas Suder und Zitronenjaft am 
Schluß dazu und fühlt die Limonade. 


Orangenlimonade. 


Man preßt den Saft von 2 Orangen, % Zitrone, gibt etwas Wafler und 
Zuder oder Honig dazu. 


Ramillen., Pfefferminz-, Lindenblüten, Brombeerblättertee. 
Eignen fih gut als Frühftüds- oder Abendgetränk. 


Waldmeiſterbowle. 


Man nimmt 2 Bündel Waldmeiſter, ſucht ihn gut aus, ſchneidet die Wurzeln 
ab und überjpült ihn mit kaltem Waſſer. Man legt den Waldmeijter in eine 
Glasſchüſſel, gibt 1 Drange mit den Schalen in Scheiben gefchnitten, einige Erd- 
beerblätter und einige Löffel Zuder (befier wenig als zu viel) dazu und übergießt 
das Ganze mit 1 Liter Apfelfaft. Man ftellt die Bowle 2 Stunden zugededt an 
einen fühlen Ort. Beim Servieren nimmt man das Waldmeifterfraut heraus, 
ebenſo die Orangen und läßt nur ganz wenig grüne Blättchen darin. Will man 
die Bowle pridelnd haben, fo gibt man etwas Mineralwaſſer dazu. 
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Die einheimifchen Würzmittel 
Shre Anwendung in der Küche 


Die Bedeutung der einheimiſchen Würzmittel wurde ſchon ſehr früh erkannt; 
der Anbau iſt bereits von Karl dem Großen anempfohlen worden. Als der Handel 
mit ausländiſchen Gewürzen zu Anſehen fam, vergaß man den feinen Geſchmack 
unferer inländifhen Gewürze. Man verwendete fie zwar noch, aber die Ge- 
fhmadswirfung wurde durch zu große Pfeffergaben nichtig gemacht. Ein Koch— 
buh „Wie man in Berlin zur Zeit der Königin Luife fochte”, das von $. C. 
Sontane nad) 1795 niedergejchriebenen Aufzeichnungen zufammengeftellt wurde, 
läßt faum etwas von Verwendung der Küchenfräuter erfennen. Die franzöfiiche 
Küche ſchien finnvoller gewürzt zu haben. Der feine Gejhmad der Kräuter jchien 
bejjer ausgewertet worden zu fein. Sn alten franzöfiichen Rezepten famen nament- 
ih für Fleiſch- und Eierjpeifen Bohnenkraut, Ihymian, Salbei, Majoran, 
Hahnentritt, Minze zur Verwendung, jeltener dafür Pfeffer, Nelken und Mus- 
fat. Necht interejjant ift bezüglih Würzen ein 1843 erjchienenes bayerijches 
Kochbuch, in dem die Zerfafjerin Rezepte zufammenitellte, die namentlich mit 
Knoblauch, Baſilikum, Wacholder, Majoran, Thymian, Rosmarin gewürzt jind. 
Auch bier ift wenig Pfeffer zu finden. 

Der diätetiiche Wert der einheimifhen Würzmittel iſt gleichbedeutend mit dem 
Wert der Gewürze überhaupt. Dadurch, daß fie die Speifen jchmadhaft gejtalten, 
regen fie den Appetit an und fördern die Verdauung. Wefentlich ijt ferner, daß 
uns eine große Anzahl von einheimifhen Würzmitteln zur Verfügung jtehen, 
fo daß unfere Nahrung durch diefe verfchiedenen Kräuter oder durch die verfchie- 
denften Mifchungen immer neu variiert werden fünnte. Eine Gewöhnung an ein- 
zelne Kräuter fiele fomit weg. Auf Gefchmadsnerven und Verdauungsorgane 
werden immer neue Reize ausgeübt, eine Verſchärfung der Reize wäre unnötig. 
Dazu kommt, daß alle uns zur Verfügung ftehenden Kräuter unſchädlich find. 
Sinnvolle Verwendung der Kräuter erjeßt weiteftgehend die jcharfen, fchädigen- 
den Gewürze, fie macht die Speifen fogar aromatifcher. Einige Gewürze eignen 
fih befonders als Salziparer. Zwiebeln und Schnittlauch find bier zu nennen. 
Aber auch die anderen Kräuter verhelfen das KRochjalz verringern. 

Sm folgenden follen nun die einheimifchen Gewürze behandelt und fiber Eigen- 
art, Verwendung und Aufbewahrung derfelben gejprochen werden. 


Zwiebeln. 


Sn der Zwiebel find verjchiedene Sulfide enthalten, die den typiſchen Gerud) 
und Gefchmad verurſachen. Sie ift ein ſtarkes Reizmittel für die Schleimhäute. 
Die auffteigenden ätherijchen Öle erregen fchon beim Schneiden Tränenbildung. 
Außerordentlich ftark ift der Reiz der rohen Zwiebeln auf die Schleimhäute des 
Mundes:und des Rachens, der fih auch auf Magen und Darm ausdehnt. Die 
Zwiebel kann als ftarfer Säureloder bezeichnet werden. Folgendes Beiſpiel 
dient als Beweis (entnommen aus: Ernährung des Menjchen von Keftner und 
Knipping): 

Kartoffeln ohne Zuſatz verweilen 150 Minuten im Magen. 417 Rubifzenti- 
meter Saft werden dabei erzeugt. 


587 


y2ud1336 uovuo ¶ uoqoaſ m 


uovbuo uoagqgoaſs 1 


zꝛubroob 


zꝛuuvroob 30u uoſuoꝛ oꝛluioj⸗ 


zouvroob 301u uaſuo oꝛluiojj 


pubioas uabuo⁊ꝙ uoʒluiojj un uobuoꝛ ↄʒluiojj 


ubiooſ ꝙuu uoſuo ua 


us‘ ojluiojj 
uoſuo yınay 


uoſßuor vunꝙli⁊c 
BUG Hd aD 


72u81996 Ipıı 
79uB1996 Ipıu 


Ivajog ur ꝙuu zunıoz 


waausarıda U9d 
UPC 127} anu joupoajob 


I9vajog; u ꝙuu yunuoz 


us, uotoas u 
was uotloas u 





bunquoatadauopoad 
aoqu saoquoloꝙ 


obuorc 





—— — —— — — — — — —— 


pryagagzuaun 
qun avgauaaqma ualıaday ua 
ne Haar 1000 uafund un 


pirrgagzuaun 
qun avqquoaiaoq ualıada nad 
ne 38030408 1000 uafund un 


wagunzaaız) nꝰ anu uoqoiaos 


Syn ne pvuiloo 
zluo) PS zu uoliodlaai 
an) anu 9601aloſ8 url dal 


sıaquolag Sand wo] 24a] 
amlıpc qun Pnvy 
UpgH Hu vunquiqao; U 


vbnlypaz n? pouuglog 
Iuo hojg un uoliodlaai 
an) anu ad wol 2190| 


havuioav aqol 46915 ua] 


. BMojaios una] 


ꝙPhavuioav 14] Sad un] 
uoypuplo6 um] 


Bungwarwapl1.ß 


qv molaaoaioq 
Bunpls ang 
‚2a qua ußplog 


auiaoaoch oa and 19a ? avq 
auaatıda UND 
(pnv quıl aagmpaas 
uduoqoboſßuv uob 
jpalgoaig unꝙpluco 109 onv 





uoliodlphayg 199 vbunquoataↄalloꝛjlꝰangð 





qoꝛag 
mvazuoaugog 
ꝙluvudav 
uno unmmlog 
uoßo4;l9) 
jopoalqoig vpolqoꝛg 
NS NS 
109205 1292988 
lach 
gpnvmugo Pnvunugo 
wBunpliaß ne | upv 
olloneang 


adqn sadquolog 


— — — — —— — — — — — 
ualıadlasıa) 10q Bunausarrallogltaygd 


588 


oubioos aqol bunꝙluco ın 


udquodai 
ada nẽ la diat uß ojuoqo 


uoliodllioigne 

saↄquoloↄq uajqo duo ne aqol 
zouvoob 391u 

jouvooß Hunphxe u 


z9us19 
95 1g9| uoango ne 39310208 


au 1gal Sunplixs ur 


jouboob agal Sunplixg u 


79u61998 149] Sunplixcs uj 


uoſuoꝛ AN2J} 


uoſuoꝛc Hay] 


WELIKK uogoas u 


uoſuo⁊ ojluiojj 


WÄUIKG ↄuioj⸗ 
uoſuoꝛ 9015 


uobuox olujoj 
uovuoꝛ( lung 
BUG uouiojj ul 


MOB uouiqjꝭ u 


uabuoꝛc uouiejj 11 


udvage ne nv 
udeuvß u WÄIPINK 
qun wog ne quobvaaoadaoq 


udwaq 
MoHene saoquoloq uoeuvs un 
luvuioav joggaoßb u 
aqoquuoaun uohdo uoyjv ne 
aouiqouoſßuv Jara 

32110296 oubooſ aqo. uayvagg 
ne Yonquarqu; vunquoata 


y9upıPoßsnd ualıada 


up ne 16010108 1900 Luvvß 


wIHPH ne PUB 


uohodo 
udjjw ne (ljvuoav aqol 


uszlangy aun 

uoliodlaaqog WHHEPLIK NE 
MI onaraanı Hunqusm1a 
uaugorz n? 

— ud 1 Hulasaallölch, 
sv ’uoyol uopougp| JıvGpl 
aa uoꝙꝛaoab ꝙlioj uojjv nꝰ 
joubroob Pluyng 
qun hoajaoanvo nꝰ saoquoloq 
ud Pluyng 

qun phaylaonıug ne sı0quolag 


amd 
Ay 


joqoꝛaig 


pnojgouyg 


UN1591191)99) 
gnvnnugo 


NG 


uvaolvr 


nvazuaugog 


olluauuouoag 


voßoya 


589 


A 38 


Fleiſch mit Zuſatz von rohen Zwiebeln verweilt 270 bis 330 Minuten im 
Magen. 566 Rubikzentimeter Saft werden dabei erzeugt. 


Die Zwiebel trägt alfo zur bejjeren Ausnügung der Speifen bei. Durch eine 
günjtige küchentechniſche Behandlung kann ihre unangenehme, ftark reizende Wir- 
fung, die fich auf die Schleimhäute ausübt, genommen werden. Beim Dünften und 
Röften geht der größte Teil der reizenden ätherifchen Öle verloren, und angenehme 
Aromajtoffe entjtehen. Diefe tragen zur allgemeinen Beliebtheit der Zwiebeln bei. 


Swiebel Täßt fich zu allen falzigen Gerichten verwenden, fie ift unentbehrlich bei 
Steifchipeilen, bei Suppen und Gemüfen. Die zu verwendende Menge richtet 
fi ganz nach dem individuellen Gejchmad. Allgemein kann gejagt werden, daß 
fie roh in geriebenem Zuſtand und nur in Heinen Mengen zur Verwendung 
fommen foll, während fie gekocht oder gedünftet in größerer Menge und Elein 
gejchnitten verwendet werden kann. Größere Iwiebelgaben an Speiſen ermög- 
lichen Eleinere Kochſalzmengen. An Swiebelarten ftehen uns die Schalotten und 
die einfachen Küchenzwiebeln zur Verfügung. Erftere ift außerordentlich wohl- 
ſchmeckend und mild. Ihr Aroma ijt fein, weshalb jie auch zu allen feinen Soßen 
in unferen guten, alten Rezepten empfohlen wird. Allerdings ift fie im Preife 
ſehr Hoch; diefer beträgt efiva das Vierfahe des Preiſes der KRüchenzwiebeln, 
die fchärfer und aufdringlicher im Gefchmad jind. Die Küche muß das berücdjich- 
tigen, indem fie durch zwedentfprechende Behandlung und richtige Dofierung 
ihren geijhmadlichen Wert hebt. 


Beide Zwiebelarten müſſen im getrodneten Suftand an einem Iuftigen und 


trodenen Ort, am beiten in einem poröjen Sad in der Speifefammer hängend, 
aufbewahrt werden. 


Knoblauch. 


Der Knoblauch gehört zu den Zwiebelgewächſen. Er iſt in unſeren Gegenden 
noch nicht ſehr eingeführt, woran der beſonders ſtarke, von vielen unangenehm 
empfundene Geruch und Geſchmack Schuld trägt. 

Wo Knoblauch beliebt iſt, verwendet man ihn, wie die Zwiebeln, zu allen fal- 
zigen Speiſen, jedoh nur in geringften Mengen. Die Verwendung diefer ge- 
ringen bis geringiten Mengen ift unbedingt angezeigt, da der Knoblauch außer- 
ordentlich gejchmadgebend ift und fo leicht den arteigenen Geſchmack der Speife 
überdeden kann. Knoblauch ift befonders zu empfehlen zu Sleifchipeifen. Wie bei 


den Zwiebeln bilden fich auch bei Knoblauch durch Dünften und Röften ſehr gute 
Uromaftoffe. 


Schnittlauch. 


Schnittlauch hat zwiebelartigen Geſchmack und Geruch und enthält wie dieſe 
verſchiedene Sulfide. Die Verwendung des Schnittlauchs iſt allgemein. Er zählt 
zu den bekannteſten Küchenkräutern und dient vor allem als Würze für Suppen, 
für Eierſpeiſen und für Salate. 

Schnittlauch iſt immer friſch zu verwenden. Ein Trocknen und auch eine Auf- 
bewahrung für kürzere Zeit kommt nicht in Betracht. Schnittlauch kann in Töpfen 
immer neu gezogen werden. 
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Deterfilie. 

Deterfilie wırd in 2 Arten angebaut, als Wurzelpeterjilie mit glatten Blättern 
und als frauje Peterjilie, die nur wenig Wurzeln bildet. Der geſchmadliche Wert 
dieſer beiden Arten dürfte derſelbe ſein. Der Geruch iſt angenehm würzig, der 
Geſchmack weitaus ſchärfer und ſtärker. Durch Dünſten verliert die Peterſilie 
an Geſchmacksſsſtärke. 

Die Verwendung iſt wohl überall üblich und namentlich zu Fleiſch und Kar- 
£offeljpeijen, zu Suppen und Soßen bekannt. Bei jeder Kräutermijchung iſt Peter- 
filie als Zugabe unentbehrlih. Die krauſe Peterfilie im Ganzen dient auch als 
DPlattengarnitur, fein gewiegt zum Überjtreuen mancher Gemüje und Mehl- 
gerichte. 

Deterfilie kann leicht getrodnet werden. Der typiiche Gejchmad allerdings Ieidet 
auch bei jorgfältigjftem Irodnen etwas Einbuße. Der feine Gejchmad geht zum 
Zeil verloren. Doch läßt fich getrodnete Peterfilie noch gut zu Fleijch- und Kar- 
toffeljpeijen verwenden. Wo jedoch der feine aromatiihe Geſchmack maßgebend 
it, wie bei Eierfpeifen, ijt die Verwendung der getrodneten Peterjilie weniger 
angezeigt. Hierfür empfiehlt es fich, Peterjilie im Herbſt im Keller, Mijtbeet 
oder Gewächshaus einzufchlagen und die Wurzeln neues Grün treiben zu lajjen. 


Majoran. 

Majoran enthält 1,7 Prozent ätherifche Öle (von Norden). Sypijcher Geruch 
und Geſchmack ift ihm eigen. 

Da der Gejhmad fo ausgefprochen und ftarf it, kann die gejchmadlihe Be— 
werfung nur eine individuelle fein. Sm allgemeinen ift Majoran al3 Wurjtwürze, 
namentlich zu Leberwürften, beliebt. Sn Eleinjten Mengen macht er auch Fleijch- 
ſpeiſen und Rartoffelgerichte aromatifch. 

Majoran eignet fich bejonders gut zum Irodnen. Die Verwendung des ge- 
trodneten Krautes ift gleichbedeutend mit mit der des frijchen. Ein nachträgliches 
leichtes Nöjten erhöht die geichmadliche Wirkung. 


Vohnenkraut oder Pfefferkraut. 

Ein Blättchen Bohnenfraut, auf die Zunge gebracht, ruft ftarfes Brennen her- 
vor und binterläßt ſtark pfefferähnlichen Gejchmad. 

Bohnenfraut gilt daher als Pfeffererjfag. Es wird nicht nur, wie der Name 
fagt, zu Bohnengemüſe verwendet, jondern auch zu allen anderen Speiſen, an 
denen man pfefferähnlichen Geſchmack Tiebt, namentlich zu Fleifchipeijen. Die 
Dofierung muß allerdings fehr nieder gehalten werden. 

Für die Aufbewahrung gilt dasjelbe, was bereits bei Majoran erwähnt wurde. 


Kerbel 

iſt ein ſehr zartes Kraut mit hervortretendem Geruch und Geſchmack. Kerbel 
eignet ſich allein oder auch in Miſchungen vorzüglich zu Soßen und Suppen, auch 
zu Eierſpeiſen. Zu Kräutermiſchungen iſt Kerbel in kleinen Mengen zu nehmen, 
denn ſein typiſcher Geſchmack iſt geneigt, den Geſchmack der anderen Kräuter zu 
übertönen. 

Längere Aufbewahrung des friſchen Krautes, wie auch das Trocken, iſt un— 
möglich. Kerbel iſt deshalb immer friſch zu verwenden und zu dieſem Zweck öfters 
im Jahre neu auszuſäen. 
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Dil. 

Die feinen, ſchmalen Blätter des Dills, auch) die Blüten, haben einen typiſchen 
angenehmen Gerucd und Geſchmack. 

Er eignet ſich befonders zum Würzen des Galates, auch zu Kräuterfoßen, zu 
Sleifchipeifen, und vor allem die Blüten zum Einlegen von Gurken. Dil gejtaltet 
jede Kräutermiſchung aromatifcher, er muß aber in kleinſten Mengen verwendet 
werden, da der Geſchmack jtark hervortritt. 

Das frifhe Kraut muß fofort verwendet werden, getrodnet verliert es ſtark an 
Gefhmad, kann aber noch) zu Fleifchipeifen Verwendung finden. 


Voretſch. 


Wegen des ihm eigenen gurkenähnlichen Geſchmacks wird er auch Gurkenkraut 
genannt. 

Die rauhen Blätter eignen ſich, roh verwendet, namentlich zum grünen Salat 
und zu Kräuterſoßen. Gekocht verlieren ſie vollkommen an Geſchmack und An— 
ſehen. Ebenſo iſt eine Aufbewahrung ausgeſchloſſen. Das Blatt wird raſch welk 
und iſt getrocknet vollkommen geſchmacklos. 


Portulak 


iſt ein beliebtes Suppenkraut und ergibt einen erfriſchenden Salat. Als Würz- 
mittel erſcheint es jedoch ungeeignet. 


Baſilikum 


hat ſtarken, angenehmen, balſamiſchen Geruch und würzigen Geſchmack. Die 
kleinen Blättchen eignen ſich hervorragend als Würze zu Suppen, zu Fleiſch— 
ſpeiſen und zu Soßen. Sie find außerordentlich gefchmadgebend. Die Verwendung 
hat in Kleinen Mengen zu erfolgen, größere Mengen gejtalten die Speifen leicht 
bitter. Außerdem ift Bafilitum zur Ronfervierung von Gurfen beliebt. 

Das Kraut kann getrodnet werden, e3 verliert dabei wenig gejchmadgebende 


Stoffe. Um die Farbe ſchön grün zu erhalten, ift es nötig, das Kraut an der Luft 
zu frodnen. 


Eftragon. 


Die ſchmalen Blättchen des Eftragons haben zunächſt wenig Geruch, beim Ver: 
teiben zwiſchen den Fingern riechen fie jedoch jehr fein und Leicht fäuerlich. 

Er iſt, ähnlich wie Boretich, hervorragend geeignet, Salate und Kräuterſoßen 
zu würzen. Er macht aber auch Sleifchipeifen, beſonders Sauerfleifch, aromatifcher. 
Allein und in Mifchungen mit Eſſig angefeßt, verleiht er diefem ſehr feines 
Aroma. Diefer Kräuterefiig ift befonders im Eräuterlofen Winter fehr zum An— 
machen der Salate geeignet. 


Eſtragon kann wohl getrodnet werden. Das getrodnete Kraut bleibt aber immer 
nur ſchlechter Erjaß für das frifche. 
Zitronenmeliffe. 
Die Meliſſe hinterläßt bei Verreiben zwifchen den Fingern, aromatifchen, ſtark 
zitronenähnlichen Gerud. 
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Meliffe eignet fi, fein vermwiegt, in Eleinen Gaben in Mifchungen zu allen 
Sleifchgerichten, Salaten und Kräuferjoßen. In größeren Mengen verwendet, 
verbefjert fie daS Aroma der Sleifchbeizen und wirkt efjigjparend. 

Man kann Melifje vorfichtig an fchattigem Ort trodnen. Sie behält dabei Ge- 
fhmad und Farbe, während jie beim Trocknen auf dem Herd jtark leidet. 


Thymian 

Sein Geruch ift würzig und angenehm. In ganz kleinen Mengen zu anderen 
Kräutern gegeben, ijt er geeignet, Fleiſchſpeiſen würzigen Gejchmad zu geben. Er 
it, wie Majoran und Bohnenkraut, ſehr gut zu trodnen. 


Pimpinelle = Bimbernelle. 

Die Heinen Ylättchen haben weder befonderen Geruh noch Geihmad. Man 
fann jie zu rohen Salaten verwenden; zu anderen Speijen gegeben, jind fie wenig 
gejchmadgebend. 


Liebſtöckel. 

Die Staude hat große Blätter, die, zwiſchen den Fingern leicht verrieben, 
äußerſt würzig riechen; Geruch und Geſchmack des Liebſtöckels iſt in der bekannten 
Maggi⸗Würze wieder zu finden. 

Wie kein anderes Kraut iſt Liebſtöckel zu Suppen und Sleijchgerichten ge 
eignet. Es würzt äußerjt angenehm und kräftig und kann auch zu allen Kräuter- 
mifchungen verwendet werden. Zu beachten iſt, daß Liebjtödel zu Fleifchipeijen 
in größeren Mengen gegeben werden kann, während es zu allen anderen Gerichten 
nur in Heinften Mengen zugejegt werden darf. Roh zu ungefochten Speijen ge- 
geben, wie zu Galaten, ift es weniger geeignet. 

Die Aufbewahrung läßt fich leicht durch Irodnen ausführen. Das getrodnete 
Kraut behält den typifhen Gejchmad und findet ebenjo, wie das frijche Lieb- 
itödel, Verwendung. 


Beifuf. 

Der wild wachjende, überall befannte Beifuß hat würzigen, angenehmen Ge- 
ruch und aromatischen, Leicht bitteren, pifanten Geſchmack. 

Beifuß wird mit den Blütenknoſpen verwendet und eignet fich bejonders als 
Würze zu fettem Braten, wie zu Gans, Ente und zu Schweinebraten. 

Die ganzen Beifußjtengel laſſen fich ſehr gut frodnen und ebenjo, wie der 
friſche Beifuß, verwenden. 


Salbei. 

Salbei enthält das ſogenannte Salbeiöl, das Salviol enthält. Bitterer, aroma— 
tiſcher Geſchmack iſt ihm eigen. Von Noorden hält Salbei für nicht ganz unge— 
jährlich. Er berichtet von Fällen ſchwerer Stromatitis, die nach Gurgeln mit 
allerdings ſtark konzentriertem Galbeitee entjtand. Nah innerlihem Gebrauch 
von Galbeitee Eonnte er Fälle länger anhaltender Obitipation beobachten. Sn 
Heinen Mengen, als Gewürz fonfumiert, fallen diefe Nachteile allerdings voll- 
fommen weg. Die —— iſt namentlich zu Fiſchſud und zu Fleiſchbeizen 
angezeigt. 
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Die ganzen Blätter laſſen ſich auch trodnen, der Gefchmad und der Geruch ber 
getrodneten Ylätter ift ftärker, Die Anwendung diefelbe. Jedoch muß die Dofie- 
rung geringer fein. 


Sauerampfer. 


Es find hier 2 Arten zu unterfcheiden, der großblättrige Gartenjauerampfer 
und der viel Kleinere Wiefenfauerampfer, der im Frühjahr wild wachſend ge- 
funden wird. Sauerampfer hat jtarfen, aromatijchen, fäuerlichen Gejchmad, feinen 
Gerud. Er foll je nah) Standort mehr oder weniger Dralfäure enthalten, durch- 
fchnittlih 0,27 Prozent. 

Sauerampfer ift, wie Kerbel, allein und in Mifchungen geeignet, Kräuterſoßen 
und »fuppen zu würzen. Zu rohen Kräuterfoßen ift eine größere Menge zu nehmen 
als zu gekochten, durchſchnittlich Y mehr, da der Geſchmack Lange nicht jo ſtark 
ausgelaugt wird. Zu gekochten Soßen und Suppen empfiehlt es fich, die Hälfte 
der Sauerampfermenge mitzudünften und die 2. Hälfte am Schluß der Kochzeit 
zuzugeben und nur einmal auffochen zu laſſen. a 

Sauerampjer läßt fih am beiten friich verwenden, er kann im Garten 2- bis 


Zmal ausgefät werden. Der getrodnete Sauerampfer ift ein jchlechter Erfaß für 
das friihe Blatt. 


Kümmel. 


Die Rümmelpflanze, deren Früchte als Kümmel bekannt find, wählt bei uns 
wild. Die reifen, getrodneten Früchte geben den beften Kümmel. Diefer enthält 
durchichnittlich 4 bis 7 Prozent ätherifche Öle, und zwar Karven und Karvol. 

Der Kümmel wird namentlid in Süddeutfchland verwendet und ijt hier be- 
fonders als Gewürz und zu allen Roggenmehl-Gebädarten beliebt. Man ver- 
wendet ihn auch gerne zu Sleifchipeifen, hHauptfählich zu Gulafch und Schweine- 
braten, auch zu dunklen Brennfuppen und zu geröjteten Kartoffeln. 

Die Aufbewahrung erfolgt in gut ſchließenden Blechdoſen an frodenem Ort. 


Wacholderbeeren. 


Die ſchwarzbraunen, zirfa 9 Millimeter großen Früchte haben ſehr würzigen, 
etwas ſüßen Gejchmad. Sie enthalten 0,7 Prozent ätherifches DIL, die italienifchen 
und ungarifhen Beeren durchſchnittlich 1,1 Prozent. 

Wacholderbeeren find zu allen Sleifchipeifen und -[oßen geeignet und würzen 
dieje vorfrefflich. Zur Aufbewahrung werden fie an der Luft getrocknet und in gut 
verſchließbare Blechbüchſen gegeben. 


Regeln zur Verwendung der Küchenkräuter 


1. Alle Kräuter ſind, wenn möglich, am beſten friſch zu verwenden. 
2. Alle Kräuter ſind fein gewiegt zu verwenden. 
3. Die Zugabe der Kräuter zu den Speiſen hat erſt am Ende der Kochzeit zu 


erfolgen. Ausnahmen: Sleifh und Wurzelbrühen. Hier kann die Zugabe im 
ganzen und am Anfang der Rochzeit erfolgen. 


4. Bei reichlicher Kräuterzugabe ift weniger Salz zu verwenden. . 
>. Bei Kräutermifchungen achte man auf einheitlichen, abgerundeten Gefchmad, 
fein Kraut darf aufdringlich die anderen übertönen. | 
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6. Die Verwendung der Kräuter muß individuell geftaltet werden. Im allge- 
meinen fünnen verwendet werden: 

Sn größerer Menge: Schnittlauch, Peterfilie, Liebjtödel (zu Fleiſch). 

Sn Eleinerer Menge: Boretich, Sauerampfer, Ejtragon, Dill, Pimpinelle, 
Kerbel, Selleriegrün, Beifuß. 

Sn Eleinjten Mengen mit großer Vorfiht: Majoran, Bohnenfraut, Zitronen- 
melijje, Baſilikum. 

Es folgen nun Rezepte einiger Fleifch- und Eierfpeijen, die durch Verwendung 
einheimiſcher Würzmittel bejonders jchmadhaft zu nennen jind. Die Kräuter- 
zugabe ift in Gramm angegeben, damit fich die Hausfrau über die zu verwendenden 
Mengen ein genaues Bild machen fann. it fie jedoch einmal an den Gebraud) 
der Küchenfräuter gewöhnt, jo wird das Wiegen jelbjtredend wegfallen. 


Gedünftete Leber. 44 Kilo Leber, 200 Gramm Tomaten, 150 Gramm Smie- 
beln, 1 Mefjeripige Bafilitum, 60 Gramm Butter, 10 Gramm Mehl, 2 Ep- 
Löffel Wein, Salz zum Abjchmeden. 
Leber wie zu Saurer Leber [chneiden, Zwiebeln fein wiegen, aus rohen Tomaten 
Mark gewinnen, Swiebeln, Tomatenmark in Butter andünften, Leber zugeben, 
dünften, wenn halbweich ftauben, gardünften, mit übrigen Zutaten abjchmeden. 


Sauerbraten. % Rilo Fleiſch. Zur Beize: 50 Gramm Swiebeln, 100 Gramm 
Wurzelzeug, 1 Gramm Majoran, 1 Gramm Thymian, 5 Gramm Liebjtödel, 
10 Sranım Sitronenmeliife, 5 Gramm Ejtragon, 10 Wacholderbeeren, 1% Liter 
Waſſer, 2 Eßlöffel gebrauchsfertigen Eſſig, 10 Gramm Salz. Zum Braten: 
50 Gramm Fett, 50 Gramm Swiebeln, 50 Gramm Tomaten. Zur Zuder- 
einbrenne: 10 Gramm Fett, 10 Gramm Mehl, 25 Gramm Zuder, 14 Liter 

Beize zum Aufgießen, 2 Eplöffel ſauren Rahm. 

Ale Beizzutaten einmal auffochen lajjen, erfaltet über das Sleiich geben, 4 Tage 

zugededt an kühlem Ort Stehen lafjen. Die Übrige Zubereitung ijt diejelbe, wie 

die von der Küche her befannte. 


Wurzelfchnitten. h Kilo Rindfleifch (Lende), 50 Gramm Butter, 5 Gramm 
Salz, Peterjilienwurzeln, Lauch, 30 Gramm Zwiebeln, 50 Gramm Tomaten, 
10 Gramm DPeterfilie, 10 Gramm Liebftödel, 5 Gramm Zitronenmelille, 
1 Gramm Bohnenfraut, 1 Gramm Baſilikum, 4 Wacholderbeeren, */,, Liter 

Mailer, 3 Eplöffel jauren Rahm. 

Fleiſch in Scheiben fchneiden, Leicht Elopfen, jalzen. Peterſilienwurzeln, Lauch, 

Swiebeln wiegen, Tomaten Elein fchneiden, Kräuter fein wiegen. Silitjtahltopf 

ausbuttern, Sleiichicheiben aufeinander mit den Geſchmackszutaten abwechielnd 

einichichten. Zugededt 1% Stunden unter Waflerzugabe dünften, anrichten. Soße, 
die nicht dDurchpaffiert werden fol, mit Rahm abjchmeden, über das Fleiſch geben. 


Gulafch. Kilo Ralbfleifch, 60 Gramm Zett, 100 Gramm Zwiebeln, 50 Gramm 
rohes Tomatenmark, 10 Gramm Liebftödel, 2 Gramm Bohnenfraut, 2 Gramm 
Bafilitum, 2 Gramm Ejtragon, 1 Gramm Sitronenmeliile, 5 Gramm Salz, 

15 Gramm Mehl, Liter Wafjer, 2 EHlöffel ſauren Rahm. 

Die Zubereitung ijt die für Gulafch übliche. Es empfiehlt fich, die Kräuter be- 

fonders fein zu wiegen und fie von Anfang an mitzudüniten. 
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Schweinebraten. % Kilo Sleifh, 5 Wacholderbeeren, 2 Gramm Baſilikum, 
1 Gramm Thymian, 2 Blätter Salbei, 50 Gramm Zwiebeln, 1% Gramm 
Knoblauch, 2 Gramm Beifuß, 1 Gelbe Nübe, 44 Gelleriefnolle, Salz, — nn 

| afler. 

Die Zubereitung ift die für Schweinebraten üblihe. Baſilikum und Ihymian 

werden, fein gewiegt, mit Salz auf das Zleifch geftreut, die anderen Zutaten im 

_ ganzen mitgebraten. 


Gehadte Veefiteals. % Kilo Fleifch, 50 Gramm Zwiebeln, 5 Gramm Baſilikum, 
10 Stamm Peterfilie, Salz, Fett zum Braten. 
Die Zubereitung ift die für gehadte Beefſteaks übliche. 


Kräutermifchung. 


Sm Herbit empfiehlt e3 fi, die getrodneten Kräuter pulverifiert zu mijchen. 
Sehr gut iſt folgende Miſchung: 

10 Gramm Eitragon, 10 Gramm Sitronenmeliffe, 10 Gramm Bafilikum, 
20 Gramm Liebitödel, 20 Gramm Gelleriefamen (geftoßen). 

Sie eignet ſich befonders zu Sleifchipeifen und macht diefe ſehr aromatijch. Die 
Gewürze, Pfeffer und Curry können dur) fie erjett werden. Die Verwendung 
diefer getrodneten Kräutermifchung ift ebenfo einfach, wie die der pulverijierten 
ausländiichen Gewürze. 

Zu empfehlen find die Kräuter außerdem noch zu Gefchmadsaufwertung des 


Eſſigs, der namentlih im Winter zum Anmachen der Salate geeignet ijt und 
diefe ſchmackhaft macht. 


Eitragoneffig. % Liter gebrauchsfertigen Weineflig, 40 Gramm Eftragonblätter, 


10 Gramm Himbeeren. 
Kräutereflig. Ya Liter Eſſig, 20 Gramm Eftragon, 10 Gramm Dil, 5 Gramm 

Bafilikum. 
Alle Zutaten in Flaſche füllen, 14 Tage an jonnigem Ort ftehen Lafjen, abgießen 
und wieder in Flaſche füllen. 

Leider ijt die Verwendung diefer aromatifchen einheimifchen Würzftoffe heute 
noch ſchwierig, weil fie nicht überall zu befommen find. Nur in manchen Gegenden 
werden jie von Gärtnerien angebaut, und auch hier nur die befannteften. Die 
Hausfrau aber, die einen Garten befitt, jollte es nicht verfäumen, all die Kräuter 
ſelbſt zu ziehen und fie in ihrer Küche zu verwenden, auch dann, wenn das Würzen 
mit Küchenkräutern für fie eine Eleine Mehrarbeit bedeutet. Es iſt wohl einfacher, 
z. B .zu Gulaſch das Mifchgewürz Curry zu verwenden, das zugleich Farbe und 
Aroma erhöht, als diejelben guten Eigenichaften durch Zugabe von Kräutern zu 
erzielen. Wenn die Hausfrauen aber einmal Sinn für den durch den Zufaß der 
Kräuter erreichten erhöhten Geſchmackswert befommen haben, wenn es ihnen ge- 
läufig geworden ijt, welche Kräuter fie zu den einzelnen Speilen allein oder in 
Miſchung verivenden können und in welchen Mengen, dann muß ihnen der Ver- 


brauch diejer gefunden, wohlfchmedenden Kräuter Freude machen, und das biß- 
hen Mehrarbeit fällt nicht ins Gewidt. 
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Bon der Ernährung des Kranken 


Vom Sinn und Smwed der Ernährung ijt im vorigen fchon gejprochen worden 
in bezug auf den gefunden Menſchen. Wie foll ſich nun die Ernährung des Kran- 
ten aufbauen? Auch er braucht Wärmefpender, brauht Mineraljalze, braucht Er- 
sänzungsjtoffe. Wenn fie ihm aber in der Form wie dem Gejunden gereicht wer- 
den, fo iſt er meift nicht imftande, fich das, was er braucht, in genügendem Maße 
berauszubolen; er wird aljo bei einer fogenannten „normalen“ Kojt unterernährt. 
Dabei ſchwindet natürlich feine Widerftandskraft, jein Gewicht nimmt ab. Wie 
ift dies aber zu vermeiden? Verfchiedene Gefichtspunfte find da zu berüdjichtigen. 

Einmal handelt es ſich darum, fejtzuftellen, ob die Verdauungsorgane ihre Arz. 
beit richtig leiften. Liegen da Störungen vor, fo erwächſt der Hausfrau eine zwar 
fchmwierige, aber fehr danfbare Aufgabe. Es gilt, für den Bettlägerigen, Erjchöpf- 
ten eine fchmadhafte und wenig Verdauungsarbeit beanjpruchende, aber doch 
nährjtoffreiche Koſt herzuftellen, was an ihre füchentechnijche Gejchidlichkeit Feine 
geringen Anforderungen jtellt. 

Wie läßt fih nun ein Nahrungsmittel in „Ieicht”-verdaulihe Form bringen? 
Es läßt fich zerfleinern, fein verteilen und mit einem andern, ebenfalls fein ver- 
teilten, vermengen. Man kann es mit wenig Fett und gewürzarm zubereiten. 
Inter Fett ift nicht nur das KRochfett oder Margarine oder Rofostett zu veriteben, 
fondern auch Butter und Rahm. Se fettärmer ein Gericht ift, um fo leichter und 
tajcher verläßt es den Magen, um fo befier fann es von den Verdauunastäften 
durchdrungen und verarbeitet werden. Die Schwerverdaulichkeit ift beionders dem 
einmal erhißten Fett eigen, friſche Butter wird faſt immer guf vertragen. (Einzige 
Ausnahme bilden Gallenkranfe, für welche auch diefe ungeeignet ijt.) 

Beſonders bei Magenftörungen fommt es fehr auf den Verteilungsgrad der 
Speifen an. Gut ausgefochte Mehl- und Schleimjuppen, fein gewiegtes Fleiſch 
oder Schinken, Reis, Spaghetti, Aufläufe und Flammeri find jehr leicht ver⸗ 
daulich. Auch wird Gemüſe und Fleiſch als Auflauf oder Pudding den Magen 
nicht beſchweren. Manche Erkrankungen des Magens allerdings verlangen eine 
vollkommen flüſſige Koſt. 
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Bei Durchfall kommt es nicht fo ſehr auf den Verteilungsgrad an, denn in den 
Darm kommt die Nahrung fowiefo in flüffigem Suftand. Sie ſoll aber keine Bei- 
mengungen enthalten, die erjt im Darm zu gären anfangen, alfo feine Faſerſtoffe, 
welhe im Gemüfe und im rohen Obſt vorlommen. - 

Verſchiedene Verdauungsſtörungen erfordern, wenigjtens für kurze Zeit, völlige 
Ausichaltung des einen oder anderen Nährftoffes. Manchmal muß jedes ftärke- 
haltige Nahrungsmittel ganz vermieden werden (e8 darf kein Brot, fein Reis, 
fein Mehlgericht und vor allem dürfen keine Kartoffeln gegeben werden), manch- 
mal ift jedes Eiweiß ganz verboten (alſo Sleifh, Fiſch, Eier, Käſe, Milch). 

Eine fehr häufige Darmftörung ift die Verftopfung. Da foll die Koft viel 
Mehlgerichte, viel Gemüfe und Obſt, viel Fett und wenig Fleiſch enthalten. Sn 
welcher Form, ob grob als „Raubfutter” (3. B. Salate, Obft, Rohkoſt) oder gut 
verfocht unter Vermeidung ſtark blähender Kohlarten ſie gegeben werden joll, 
muß der Arzt enticheiden. 

Sn völligem Gegenſatz zu Störungen der aufnehmenden und verdauenden Dr- 
gane jtehen diätetiich die Störungen des Stoffwechſels. Dabei ift Die Zuberei- 
tungsart meiſt gleichgültig, jehr beveutungspoll aber die Zufuhr der einzelnen 
Nährſtoffe. In früheren Kapiteln wurde jchon befprochen, was man unter Nähr- 
itoffen verjteht, im engeren Sinne find die Wärme- oder Energiefpender Eiweiß, 
Fett, Kohlenhydrate darin begriffen. Vorkommende Störungen find die Gicht, 
die Zuderfrankheit, die Magerfucht, die Fettſucht. 

Die Hausfrau muß fi einen Vegriff davon machen, in welchem Mengen: 
verhältnis die einzelnen Nährftoffe in der täglichen Nahrung enthalten find, fie 
muß den Gehalt der Nahrungsmittel an Eiweiß, Fett und Stärke, bzw. Zuder 
fennen. Schon im Vorhergehenden wurde darauf hingewiefen, daß im Körper 
aus der Stärke Zuder entjteht; fie Eommt deshalb als Zuderbildner in Betracht. 
Die Nährftoffe Eiweiß, Fett, Zuder können fich weitgehend gegenfeitig vertreten. 
Doch kann man 3. 3. nicht alles Eiweiß aus der Nahrung fortlafjen, eine be- 
fimmte Mindeftmenge muß zugeführt werden, fonft fchmilzt der Körper fein 
eigenes Eiweiß ein und findet in der Nahrung feinen Erjat für das Verloren- 
gegangene. Die Nähritoffe haben einen beftimmten Nährwert oder Brennwert; 
die Kraft, die fie dem Körper zuführen, kann berechnet werden. 

Man berechnet fie nach) Wärmeeinheiten, nach Kalorien. E3 ift nun gerade 
bei Stoffwechfeljtörungen, bei denen oft der eine oder andere Nährftoff aus der 
Nahrung ganz weggelafjjen werden muß, jehr wichtig, daß die Hausfrau fich vom 
Nährwert der Koft ein Bild macht. Peinlihe Berechnung des KRaloriengehaltes 
derjelben nach Nahrungsmitteltabellen (ſiehe Schall, Verlag Kurt Kabitzſch) ift 
nur in den jeltenjten Fällen notwendig, doch muß fie fich vor Augen halten, daß 
für 1 Gramm Fett ſtets zirfa 2%, Gramm Eiweiß oder 2% Gramm Stärke, bzw. 
Zucker gegeben werden müfjen. Wenn nun die Koſt des Gefunden im Durch 
ichnitt aus ungefähr 70 Gramm Eiweiß, 60 Gramm Fett und 400 Gramm 
Suder oder Stärke bejtehen fol, und einer diefer Nährftoffe eingefchränft oder 
weggelafjen werden muß, jo muß von den anderen erlaubten Nährftoffen ent- 
Iprechend mehr gegeben werden, weil fonjt der Kranke unterernährt wird! 

Für einen Gichtkranken foll die Koſt leicht verdaulich fein, fie foll auch alles 
dermeiden, was die Harnfäurebildung im Körper vermehrt, und feine Stoffe zu- 
führen, aus denen Harnfäure entitehen kann (mie 3. B. Eingeweide, Hülfen- 
früchte). Eine mehr vegetariſche Koſt mit viel Gemüfen, wenig Obft, mit Milch, 
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Eiern, Mebhlgerichten, wenig Käſe ijt angezeigt. Fleifch je nach Verordnung des 
I 

Bei der Zuderfranfheit ift es wichtig, den Zuder und alle zuderbildende Stärfe 
in der Nahrung möglichft einzufchränfen; es gibt aber auch Zuſtände bei diejer 
Krankheit, in denen Zuder gegeben werden muß, allerdings in vorgejchriebener 
Menge. Denn es gibt Zuderkranfe, welche die Stärfe wieder vertragen fünnen, 
wenn man nur das Fett in der Nahrung einichränft. Das jtellt nun die Hausfrau 
vor jehr verjchiedene Aufgaben: Sie muß lernen, eine Koſt zuzubereiten, deren 
Gerichte ohne Mehlzuſatz hergejtellt find. Sie muß wijjen, daß auch in den Früch- 
ten Stärke enthalten ift (Bananen), ebenfo wie in manchen Gemüjen (Wurzel: 
gemüje, Zopinambur). Oder fie muß fich Rezepte ausdenfen für eine möglichit 
fettarme Zubereitung der einzelnen Speijen. 

Bei Starker Abmagerung werden „Majtkuren” angewendet. Auch dabei muß 
man individuell vorgehen. Dem einen fann man viel Fett zulegen, dem andern 
nicht. Manche vertragen große Mengen auf einmal, andere müjjen viele fleine 
Mahlzeiten befommen, wieder andere dürfen fajt fein Fleiſch erhalten, das aber 
manche Appetitlofe unbedingt brauchen. 

Ühnlich geht es mit den „Entfettungskuren”. Es läßt fich durchaus nicht jede 
Fettſucht auf die gleiche Weiſe beeinflujfen. Einmal wird es gelingen, mit einer 
einfeitigen Sleifchkoft unter Zugabe von Gemüfen und Einjchränfung von Flüjlig- 
keit, ein andermal bejjer mit Rohfoft oder mit Milchtagen oder mit Trockenkoſt 
(nur Semmeln, Kartoffeln). Der Hausfrau muß das große KRunftjtüd gelingen, 
in der Kojt einen hoben Gättigungswert bei geringem Nährwert zu erreichen. 
Wieder ift füchentechnifche Sicherheit erforderlich, um das Fleiſch fettlos zuzu- 
bereiten, die Gemüſe nur in Bouillon oder Waſſer zu dünjten, die Galate nur 
mit Zitrone und Kräutern anzurichten. Doch wie ftolz wird jie jein, wenn die 
Waage den Erfolg ihrer Bemühungen zeigt! 

echt fchwierig gejtaltet fich oft die Zubereitung der Kojt für Nierenfranfe, 
wenn wenig oder gar fein Kochſalz gegeben werden joll. Es gibt wohl Erſatzſalze 
(Hofal, Eitrovin, Curtafal), aber fie werden bejjer nicht zum Kochen verwendet, 
fondern nur dem Kranken zum Würzen auf den Tifch gejtellt. Da iſt es jehr 
wejentlich, den Eigengefchmad der pflanzlichen Nahrungsmittel gut herauszube- 
fommen, oder ihn Durch geeignete Auswahl von Kräutern zu verbejjern. Gemüie 
nur in Fett gedünftet, viel frifche Salate, viel Objt bringen Abwechſlung in die 
einförmigen Meblgerichte. Das Fleiſch ift oft ganz zu verbannen, Milh und 
Eier auch einzufchränfen. 

Große Anforderungen an die Kochkunſt der Hausfrau ſtellt auch die richtige Zu- 
bereitung der Koſt für Gallenfranfe. Fett und Gelbei müſſen ganz ausgeichaltet 
werden. Es fol eine fehr leicht verdauliche und zugleich Darmanregende Kojt ge- 
geben werden, reich an aut geloderten Mehlgerichten, zarten Gemüſen und Obit- 
breien. 

Bei Leberfranfen ift es ähnlih, nur muß da oft Fleiſch und Käſe auch weg- 
gelafien werden, und Eiweißträger wie Fiſch und Mil jind einzujchränfen. 

Ein paar Worte wären auch noch zu fagen über die Kojt mit jogenanntem 
„Baſenüberſchuß“, die bei manchen Nierenerkranfungen, aber auch bei verjchie- 
denen anderen Störungen (Hautkrankheiten, Nervenfrankheiten, Gicht uſw.) ge- 
geben werden kann. Gie jeßt fih zufammen aus Milch, Kartoffeln, Objt und Ge- 
müſen. Letztere müſſen aber fett- und mehlfrei zubereitet werden. Sm Wechiel und 
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Gegenjaß zu diefer Ernährung gibt man eine Koft mit „Säureüberſchuß“. Diele 
beiteht im wejentlihen aus Fleiſch, Eiern, Fett und Mehl und allem, was fi) 
daraus herjtellen läßt. 

Die Hausfrau hat es nicht Leicht, wenn fie fich in das Labyrinth der Diätetik 
begeben will. Darum laſſe fie fih vom Arzt genaue Vorſchriften geben, um jich 
über die Gejichtspunfte, die für die Ernährung bei einer beſtimmten Krankheit 
weſentlich jind, zu unterrichten. Zede Krankenkoſt muß jo zufammengejtellt fein, 
daß jie nicht nur ſachlich „richtig” ift, fie muß auch die Lebensgewohnheiten und 
den Appetit des Einzelnen berüdjichtigen. Es joll hier nicht einer gewiß unnötigen 
Berzärtelung das Wort geredet werden. Aber ein bifchen „verwöhnen“ joll man 
den Kranken fchon in dem Sinne, daß man fich nicht nach feinen Zaunen, aber 
nad) feinem Geſchmack richtet. Die Hausfrau fcheue deshalb feine Mühe, fich die 
nötige Küchentechnif anzueignen. Die Beflerung im Zuftande des Kranken, Die 
Erhaltung jeiner Lebensfreude, die fie dann mit gutem Necht fich zuſchreiben 
darf, wird ein Ergebnis fein, das die aufgewendete Zeit und Arbeit reichlich Lohnt. 

Um der Hausfrau die mühlame, für den Kranken aber fo wichtige richtige Zu— 
fammenftellung der Koſt zu erleichtern, find im Verlag R. Ihienemann „Diät: 
kochbücher“ erichtenen, welche ihr die Durchführung der vom Arzt gegebenen 
diätetiihen Vorſchriften ermöglichen. 


Diätetiſche Küchentechnif - Diätetifhe Koftformen — 
Neuzeitlihe Koftformen 


Die diätetiſche Küchentechnif nimmt ihren Ausgangspunkt von der Diätvor- 
fchrift des Arztes. Sie muß aber nicht minder Rüdficht nehmen auf den bei Kran— 
fen in gejteigertem Maße vorhandenen individuellen Geſchmack. Diefen beiden 
ee Rechnung zu tragen, ift oberjtes Gejeß der diätetifchen Küchen- 
technif. 

Die diätetiiche Küchentechnik kann weder die fogenannte bürgerliche Küche, 
welche vor allem langſätigende, ſchwer verdauliche Speifen zum Gegenftand bat, 
noch die fogenannte feine Herrfchaftsküche wegen ihres Raffinements ausſchließ— 
lich zur Anwendung bringen. 

Die diätetiiche Küchentehnit muß vielmehr die DVerfchmelzung der beiden 
Arten fih zu eigen machen, d. h. die Gerichte der einfachen Küche mit denen der 
— Küche ſchmackhafter, appetitanregender, leicht verdaulicher, bekömmlicher 
geſtalten. 

Die diätetiſche Küchentechnik in einem Privathaushalt zur Anwendung zu 
bringen, begegnet, wie nicht verhehlt werden ſoll, großen Schwierigkeiten. 

Und doch erſcheint ſie außerordentlich notwendig, da ſo häufig Familienangehö— 
rige, die in Sanatorien oder Krankenhäuſern diätetiſche Ernährung erhielten, nicht 
auf die Dauer dortſelbſt verbleiben können. Deren Wunſch, wieder im Kreiſe der 
Gamilie leben zu können, die Geld- oder Berufsverhältnijie veranlaffen fie, ihre 
Ernährung wieder im Privathaushalt aufzunehmen. 

Die Hausfrau muß fich Daher der Aufgabe unterziehen, diätetifche Küchentechnik 
zur Unwendung zu bringen. 

Gemeinfame Arbeit zwiſchen Arzt und Hausfrau zur Sufammenftellung einer 
Diät, die dem jeweiligen Krankheitsbild entjpricht und gleichzeitig die Gefchmads- 
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richtung des Kranken berüdfichtigt, fcheint jeweils dringend geboten. Anregungen 
in diefer Richtung zu geben, foll der Zwed diefer Ausführungen fein. Snsbejon- 
dere ſollen Beifpiele diätetifcher Roftformen das Verftändnis für die diätetiſche 
Küchentechnik weden. 

Bei der Unmöglichkeit, im Rahmen diefer Veröffentlichung auch nur annähernd 
und hinreichend Anweiſungen für die diätetifche Ernährung geben zu fünnen, 
dürfte es für jedes junge Mädchen fich befonders empfehlen, wenn Seit und Mit- 
tel es erlauben, an einer guten Diätlehre wenigjtens die Grundlagen zu fchaffen, 
welche ihr eine weitere Ausbildung und Vervolllommnung ermöglichen. 


Diätetifche Koftformen. 
Stlüffig-breiige Verpflegung. 
Magenſchonkoſt für Gefchwürfranfe. 
Magenſchonkoſt bei Überfäuerung. 
Leichte Krankenkoſt. 
KRoftverordnungen für Gallen- und Leberfranfe. 
KRoftverordnungen bei Durchfall: 
a) bei Gärungsdyspepfie, b) bei Fäulnisdyspepſie. 
Koftverordnungen bei Obftipation (Verjtopfung): 
a) bei eigentlicher Stuhlträgheit, b) bei frampfartiger Verjtopfung. 
Roftverordnungen für Gichtiker. 
Kojtverordnungen für Zuderfranfe. 


Koſtverordnungen für Nieren- und Herzfrante: 
a) Salzloje vegetarifche Koft, b) Objttage, ec) Milchtage, d) Säure und 
Baſenüberſchuß. 
Koſtverordnungen bei Maſtkuren. 
Koſtverordnungen bei Entfettungskuren. 


Neuzeitliche Koſtformen. 

Gerſon⸗Diät, Bircher-Benner, Mazdaznan, Ragnar Berg. 

Die flüſſig-breiige Verpflegung wird gegeben: 

1. Bei Mund- und Speiſeröhrenerkrankungen; 

2. bei Krankheiten, bei welchen die Verdauungsarbeiten im Magen oder 
Darmkanal geſtört ſind; 

3. bei großer Schwäche. 

Damit dieſe Koſt dem Kranken nicht ſehr bald langweilig wird, muß man ver- 
Iteben, füchentechnifch ſehr gut zu arbeiten. 

Die Speifen follen in Temperatur, Geſchmack und in der Form und Farbe ver- 
ſchieden fein. 

Am leichteften fann man die Temperatur verändern. 

Die Milch 3. B. hat einen ganz anderen Gejhmad, wenn man fie warm oder 
kalt gibt. 

Eingefalzener Brei ift grundverfchieden von einer gefüßten Grieß- oder Reisipeije. 

Auch in der Form kann man Abwechjlung bringen. Welch großer Unterjchied 
bejteht zwifchen einem Afpif und einer Sleifchbrühe. Und im Grunde find fie aus 
einer Grundmafje bergeftellt. 
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Sruchtlimonaden oder Vanillecreme kann man durch Gefrieren zu einer ganz 
anderen Form bringen und dem Kranken zu einer Abwechſlung verhelfen. 


Beiſpiel einer flüfjig-breiigen Verpflegung nad) der Unordnung des Arztes: 

1. Frühſtüch: Kakao oder Schokolade, Milch, Malzlaffee, Marmelade oder 
Dbitgelee. 

2. Srühftüd: Porridge = Haferflodenbrei. 

Mittagejien: Gemitfepüreefuppe oder Bouillon mit Ei, Brei aus Mondamin, 
Zapiofa, Mehl ufw. mit Eigelb-Ajpit oder Eifchnee, Obſt- oder Weingelee, 
Gefrorenes. 

Nachmittag: wie 1. Frühſtück. 

Abendeſſen: Schleimſuppe, gehacktes Fleiſch in Aſpik. 


Magenſchonkoſt für Geſchwürkranke. 


Die Koſt muß, wenn der Arzt keine anderen Richtlinien gibt, anfangs flüſſig 
ſein: Nahm, Milch, Ei. Sie iſt zu erweitern auf Breikoſt: Milchbrei, Hirnpüree, 
Gemüſepüree. 


Magenſchonkoſt bei Äberſäuerung. 


Man gibt dieſe Schonkoſt, wenn die Saft-Abſonderung im Magen geſtört 
iſt. Bei vermehrter Säurebildung entſteht im Magen zu viel Saft. Man 
gibt viel Milch, Eier, gelockerte Mehlſpeiſen, zartes Fleiſch, zartes Gemüſe, wo— 
möglich paſſiert. Die Speiſen ſollen nur mit Butter zubereitet werden. Man darf 
wenig oder gar kein Obſt und Kompott geben, keine Gewürze, wenig Salz, keinen 
Eſſig, wenig Zitronenſaft, keine Bouillon. Auch kohlenſaure Brunnen üben einen 
Reiz aus, wenn ſie zu kalt gereicht werden. 

Eine Koſt bei Äberſäuerung ſetzt ſich folgendermaßen zuſammen: 

1. Frühſtück: Heiße Milch oder leichter Tee oder Kakao, Weißbrötchen, Zwie— 
back oder kalter Toaſt, Butter. 

2. Frühſtück: Ganz weiches Ei in einem erwärmten Glas, Weißbrötchen, Zwie— 
bad oder kalter Toaſt mit Butter, oder Mehl-, Mondamin-, Grieß-, Reisbrei 
oder Porridge, durchgetrieben. 

Nachmittag: wie 1. Frühſtück. 

Mittageſſen: Reisſchleimſuppe, Kalbszunge, ſehr weich gekocht, Rartoffelpud- 
ding, Karottenpüree, Vanillecreme. 

Abendeſſen: Spinatpudding mit Holländiſcher Soße, Creme-Käſe mit Toaſt. 


Leichte Krankenkoſt. 


Bei dieſer Koſt ſollen die Speiſen ſo zubereitet werden, daß ſie den Magen 
nicht belaſten. Sie ſollen wenig Verdauungsarbeit beanſpruchen, den Magen 
ſchnell verlaſſen und in kleinen Mengen großen Kalorienwert beſitzen. 

Eine Koſtverordnung ſetzt ſich ungefähr folgendermaßen zuſammen: 

1. Frühſtück: Milch, Malzkaffee, Tee, Bohnenkaffee, Kakao, Weißbrötchen, 
Zwieback, Toaſt, Butter. 

2. Frühſtück: Eier weich gekocht, Schinken- oder Bratenbrötchen. 
Mittageſſen: Tomatenſuppe, Kalbsbraten, Spinat, Reis, Rote Grütze mit 
Vanilleſoße. 

Abendeſſen: Makkaroni überbacken, Salat, Apfelmus. 
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Die Koftverordnungen für Gallen- und Leberkranfe jind dem Gejchmad Des 
Patienten meijtens nicht leicht anzupaſſen. Faſt alle Künſte der Küchentechnif, 
welche auf Erhöhung des Genußwerts der Speijen hinauslaufen, müjjen größten- 
teils wegfallen. Es ift jedoch keineswegs fo, daß bejtimmte Speijen und Zuberei- 
tungsarten bei allen Gallen- und Leberkranfen Bejchwerden hervorrufen, der 
Kranfe wird meijtens ſelbſt wiſſen, welche Nahrungsmittel er nicht vertragen 
fann und auf welche er mit Schmerzen reagiert. 

Sm allgemeinen fann man jagen, daß der Speijezettel feine Röftprodufte, wie 
fie im gebratenen Fleiſch, geröjteten Kartoffeln enthalten jind, zum Gegenjtand 
haben darf. Derjelbe darf auch feine Fette, feine Yutter, feine Schlagjahne, feine 
Buttercreme enthalten. 

Eier können nur in Eleinen Mengen in Aufläufen oder Puddings verwendet 
werden. 

Eier als Dmelette, Rübhreier und jelbjt gefochte Eier foll man nicht geben. 

Leichte verdauliche Gemüſe und Objtbreie werden meijt gut vertragen. 

Der Arzt wird die notwendigen Anordnungen je nad) dem Krankheitszuftand 
treffen. An der Hausfrau liegt es, die Anordnungen mit dem Gejchmad des Pa- 
tienten in Einklang zu bringen. 

Es folgt nun eine Koſtverordnung für einen afuten Gallenanfall: 

1. Frühſtück: Pfefferminztee oder leichter Tee, Zwieback. 

2. Frübjtüd: Schleimfuppe ohne Butter. 

Mittagefjen: Schleimfuppe ohne Yutter aus Grünfernmehl. Mondaminbrei 
mit Eifchnee. 

Abendeſſen: Tapiofabrei mit Eifchnee. 


KRoftverordnungen bei Obftipation (Verjtopfung). 

Auch hier muß der Arzt fejtitellen, ob der Darm zu langfam arbeitet oder ob 
frampfartige Zufammenziehungen des Darmfanals vorliegen. 

Sm erjteren Fall muß die Koſt faferjtoffreich, im letzteren Falle ſoll fie fajer- 
Itoffarm fein. Sn beiden Fällen foll die Rot viel Fett, Mehlſpeiſen, Obſt und 
Gemüſe enthalten, aber je nach der ärztlichen Anordnung in grobem oder in fein 
verteiltem Zuftand. 

Bei eigentlicher Stuhlträgheit geben wir morgens nüchtern 1 Glas Fruchtſaft 
oder Birher Müsli. 

1. Frühſtück: Bohnenkaffee mit Rahm, Schrotbrot, Honig, Yutter. 

Mittagejien: Julienne- oder Obftfuppe, Ochſenfleiſch, Wirfing, Kartoffeln, 
Obſtſalat mit Sahne. 

Nachmittags: wie FSrühftüd oder Obſt oder 1 Glas Buttermild. 

Abendefien: Rohkoftplatte, Rartoffelpuffer, Preißelbeeren. 

Bei Erampfartiger Berjtopfung ift ungefähr folgendes Tagesmenü zu geben: 

1. Srühftüd: Tee mit Sahne (Rahm), geröftetes Weißbrot, Butter, Fuchtgelee. 

2. Frühſtück: 1 Glas Sahne (Rahm) mit Toaft. 

Mittagejien: Tomatenſuppe, Kalbsfrikafjee, Spinat, Kartoffelpüree, Objt, 
Slammeri. 

Nachmittags: wie 1. oder 2. Frühſtück. 

Abendeſſen: Eierfuchen mit Objtmus oder Karotten in Rahmſoße, Prinzeß 
Kartoffeln. 
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KRoftverordnungen für Gichtiker. 

Bei diefer Krankheit ſoll man alle purinreihen Nahrungsmittel ausſchalten, 
weil ſie die Bildung von Harnſäure begünſtigen, die der Organismus nicht aus⸗ 
ſcheiden kann. 

Wir vermeiden in dieſer Koſt alle Eingeweide, allzu viel gebratenes Sleiſch, 
auh Bouillon. Bon Fiſchen vermeiden wir Heringe, Sprotten, Anchovis, 
Sardinen. 

Von Gemüſen ſind verboten: Spinat, grüne Erbſen, Pilze, die Hülſenfrüchte. 

Abermäßiger Genuß von Kakao, Kaffee, Tee iſt ſchädlich. 

1. Frühſtück: Milch, Brötchen, Butter, Honig. 

2. Frühſtück: Obſt oder ſalzarmer Käſe. 

Mittageſſen: Gerſtenſuppe oder Fruchtſuppe, Ochſenfleiſch oder Kalbfleiſch, 
gekocht. Karotten, Kartoffeln, Salat, Aprikoſencreme. 

Nachmittags: wie 1. Frühſtück. 

Abends: Nohloſt, Grießauflauf, Kompott. 

Koſtverordnungen ſür Zuckerkranke. 

Um Koſtverordnungen für Zuckerlranke aufzuftellen, ift unbedingt notwendig, 
daß eine Diagnoje des Arztes vorliegt. 

Sm allgemeinen fann gejagt werden, da vor allem ſolche Nahrungsmittel in 
Betracht fommen, welche zuder- und ftärfefrei find, Doch gibt es auch Fälle von 
Zuderfranfheit, bei welchen Stärke (Kohlenhydrate) zugeführt werden muß. Die 
gebotene Menge muß vom Arzt vorgefchrieben werden. 

Es gibt auch fogenannte Schontage für Suderfranfe, 3. B. Gemüjetage, an 
denen keine Stärfe und fein Fleifch gegeben wird. Ein Küchenzettel für einen 
leicht Zuckerkranken ſoll im folgenden gegeben werden: 

1. Srübjtüd: Kaffee oder Tee mit (Sahne (Nahmm), mit Süßſtoff (G-Padung 
oder H-Padung) gefüßt, 10 Gramm Luftbrot, Butter, 1 Ei oder falter Braten 
oder Schinken. 

2. Srühftüd: 80 Gramm gebratener Sped, faure Gurfe oder 50 Gramm Käfe. 

Mittagefien: 250 Gramm Bouillon mit Gemüfe-Einlage, 125 Gramm Fleiſch, 
gefocht oder gebraten, 250:300 Gramm DBlattgemüfe, 50 Gramm Salat. Creme 
aus I Ei und 30 Gramm Sahne (Rahm) bereitet oder mit ebenjo viel Mandeln 
oder Nüſſen. 

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit Sahne (Rahm), der erlaubten Menge 
Grabambrot, Diabetifer- Marmelade. 

Abendeſſen: 250 Gramm Bouilloen mit Gemüfe-Einlage, Omelette von 
2 Eiern, 250 bis 300 Gramm Ylumenfohl, 150 Gramm Tomaten. 

Ein Gemüfetag für Zuderfranfe kann bejtehen aus: 

1. Frühſtück: Tee, Kaffee, Luftbrot, Yutter, 50 Gramm Sped gebraten. 

2. Srühftüd: 250 Gramm Gemüfe-Bouillon mit Rnochenmarf. 

Mittagejjen: 250 Gramm Sleiſchbrühe mit Gemitfe-Einlage, 2 Eier, viel 
Blattgemüfe und Salat, 50 Gramm gebratenen Sped. , 

Nachmittags: Tee oder Kaffee mit Luftbrot und Butter. 

Abends: Gemüfe und Salat. 

Zu den Schonfoften mit Kohlenhydraten zählen die fogenannten Hafertage 
. nad) Dr. Noorden, die Falta’ihe Mehlfrüchtekoft u. a. m. Doch würde dag den 
Rahmen des in diefer Schrift Notwendigen überfteigen und immer die Vor— 

Ihrift des Arztes als Vorausſetzung haben. 
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Koftverordnungen für Nieren- und Herzkranke. 


Die Durchführung einer geeigneten Diät fteht bei Erkranfungen der Niere im 
Vordergrunde der ärztlichen Vorjchriften. 

Tagesmenü für Nieren-Schonfoft: Die Zubereitung ift falzlos. Was an Salz 
erlaubt ift, gibt man den Patienten in abgewogener Menge zum Gebrauch. 

1. Srühftüd: 44 Liter Milh oder Malzkaffee mit Milch oder Rahm, oder 
leichten Zee, ſalzloſes Brot, Yutter, Marmelade. 

‚2. Srühftüd: Obſt oder Kompott. 

Mittagefien: Blumenkohlſuppe, Serpiettenfloß oder Semmelpudding mit Hol- 
ländifcher Soße ohne Fleiſchbrühe, Spinat, geröjtete Rartoffeln, Salat. Kirjchen- 
fuchen. 

Nachmittags: wie 1. Frühſtück. 

Abendeſſen: Kartoffel-Nudeln, Salat, Karotten. Erdbeeren mit Schlagrahm. 

Se nach der Vorfchrift des Arztes kann man bei der Mittagsmahlzeit 100 Gr. 
Fleiſch oder 125 Gramm Fiſch zulegen. 

Ferner unterfcheidet man noch die verfchiedenen Schontage für Nierenkranke. 


Als ſolche werden u. a. angeführt: 

1. Obfttage. Man gibt Obft oder Kompott aus zirka 1 Kilo Obft. 

2. Milchtage. Der Kranke erhält 800 bis 1000 KRubifzentimeter Milch. 

Auch Rartoffeltage, Reistage beftimmt der Arzt. 

Bei Nierenfteinen, Erkrankungen des Nierenbedens uſw. wird oft zwedmäßig 
eine Koſt mit Säureüberfhuß gegeben. Grundfa: Wenig Flüffigfeit, je nad 
dem Krankheitsfall. 


Tagesmenü: Für Koſt mit Säureüberfchuß: 

1. Frühſtück: Waſſerkakao, eventuell mit Eigelb oder Schleimfuppe, Semmeln 
oder Brot mit Yutter. 

2. Frühſtück: KRäfebrot. 

Mittageſſen: Nudeljuppe, Rindsbraten, Reis. Rofenkohl (fat das einzige 
Gemüfe mit Säureüberjhuß). 

Nachmittags: Trinkſchokolade mit Waffer hergeftellt, Nußfranz oder Semmeln. 

Abendeſſen: Gelee-Hering, kalte Platte, Brot und Butter. 


Tagesmenü für Roft mit Baſenüberſchuß. Grundfaß: Viel Flüſſigkeit, je nad 
dem Krankheitsfall. 

1. Srühftüd: Zee, Kaffee oder Milch, Pumpernidel, Marmelade. 

2. Frühſtück: 1 Glas Yuttermilch oder faure Mil. 

Mittagefjen: Gemüfefuppe mit Wafler gekocht, Rartoffelbrei, Gemüjeplatte aus 
Blumenkohl, Tomaten (Vorficht bei Oralatjteinen!), Karotten nur in Waſſer 
gedämpft ohne Settzufaß, gedünjtete Apfel mit Kaſtanienbrei. 

Nachmittags: wie Frühſtück. 

Abendefien: Blutwurſt mit Sauerkraut, Galzfartoffeln, Drange. 


Koftverordnungen bei Majtkuren. 


Man unterfcheidet angeborene Magerfeit und? Magerfeit, welche nad) einer 
ſchweren Krankheit eintritt. Jede Magerfeit muß nad anderen Regeln diätctijch 
beeinflußt werden. 
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Sit zu wenig Magenfäure vorhanden, muß man diätetifch anders arbeiten, 
als wenn der Patient zu viel Magenfäure bat. 

Cine Haupfregel bei Maftkuren ift: Der Nahrungswert der einzelnen Nah— 
rungsmittel foll hoch fein und man foll den Nahrungswert der einzelnen Speifen 
noch erhöhen durch Zugabe von Schlagrahm, Eidotter, Zuder, Schokolade, But— 
ter ujw. 

en Wert foll man auch auf die Soßen legen und diefelben mit Rahm und 
Eigelb Legieren. 

Beijpiel eines Tagesmenüs: 

1. Srühftüd: Sahnekakao oder Sahne mit Tee oder Kaffee, viel Butter, Bröt- 
hen, Honig, 2 weiche Eier. 

2. Srühftüd: Ein Mehlgericht wie Grießbrei oder Reisbrei. 

Mittageſſen: Eine Feine Taſſe Bouillon, Rahmſchnitzel, Kartoffelpüree, Ge- 
müfe, in Yutter geſchwenkt, Salat, Rompott. Eine große Portion Süßſpeiſe, 
1 Slas Mondamin-Mild. 

Nachmittags: 1 Taſſe Schokolade mit Torte oder Gebäd. 

Abendeſſen: Suppe, Dmelette mit Schinken, Rompott, Salat, Creme, Käſe mit 
Butter. Um 21 Uhr 1 Glas Sahne (Rahm). 


Koſtverordnungen bei Entfettungskuren. 


Die Entfettungsfur wird jenen Kranken vom Arzt verordnet, deren Gewicht3- 
höhe der Größe, dem Alter und dem Bejchlecht nicht entfpricht. Die Verpflegung 
des Patienten hängt von der Urjache des Zuftandes ab und muß immer indivi- 
duell fein. 

Die Patienten follen womöglich nicht mit anderen Samilienmitgliedern efjen. 

Zu einer erfolgreichen Settjuchtbehandlung braucht man nicht Wachen, jondern 
Monate. 

Die Hausfrau muß die hemilhe Zufammenjegung der Nahrungsmittel ken— 
nen und ſich bei Bereifung einer abwechllungsreihen Koſt ftreng an die An— 
ordnungen des Arztes halten. 

Tagesmenü für einen Settfüchtigen: 

1. Frühſtück: Eine Heine Tafje Raffee oder Tee mit Süßftoff, 50 Gramm Gra- 
bambrot, 50 Gramm falzarmer, fettlofer Schinken oder Braten. 

2. Srühjtüd: 250 Gramm Obft. 

Mittagejien: 200 Gramm GSleifhbrühe mit 5 Gramm Grieß, 150 Gramm 
Ochfenfleifch gejotten, 150 Gramm Bouillonkartoffeln, 150 Gramm Rote Rüben- 
Salat. 

Nachmittag: 1 Eleine Taffe Tee oder Kaffee mit Süßftoff. . 

Abendefjen: Omelette von 2 Eiern, Rohkoft aus 400 Gramm Gemüfen, 100 Gr. 
Endivienfalat, 15 Gramm HT. 


Neugeitlihe Koftformen. 


Die Beſtrebungen der neuzeitlichen Ernährungslehre gehen dahin, dag tierifche 
Eiweiß aus dem Ernährungsprogramm faſt ganz zu ftreichen. Gemüſe und Früchte 
jollen möglichit frifch und, wenn mit Hite zubereitet, nur ganz kurz gedämpft 
verabreicht werden. 
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Gerjon-Sauerbrudh-Diät. 


Diefe Diät ift eine kochjalzfreie, jtärlearme Ernährungsform. 

Berboten find alle’Ronjerven, geräuchertes Fleiſch, mit Salz fonjervierte Nah— 
rungsSmittel, Suppenwürfel ujw. 

DBorwiegende Verwendung finden pflanzliche, lebende Nahrungsmittel. 

Verminderte Verwendung finden tierifche Eiweißjtoffe, wie Fleiſch, Fiſch, 
Wild, Geflügel, Eingeweide. 

Ein Tageskoftzettel ſetzt fih ungefähr folgendermaßen zujammen: 

1. Frühſtück: Hafergrüge mit Saft. 

2. Frühſtück: Sitronenjaft mit Eigelb, Brot mit Butter, Tomaten, gewiegte 
Zwiebeln mit Quarf. 

Mittagefjen: Rohes Obit, Käfe-Auflauf, Schwarzmwurzelgemüfe, Salat, Küm- 
melfartoffeln, Vanille-Creme. 

Nachmittag: Milch, Soghurt, Sauermilch, Yrot, Honig, Yutter. 

17 Uhr: Obſtſaft oder Gemüſeſaft. 

Abendeſſen: Rohkoſt mit weißem Käfe, Mondamin-Flammeri mit Obftjaft. 


Koftform nah Bircher-Venner. 


Der Schweizer Bircher-Benner führt in feiner Ernährungslehre aus, daß in 
den pflanzlichen Sellen jedes Eleinjte Atom beladen oder angehäuft ijt mit 
Sonnen-Energie. 


Die pflanzliche Nahrung fei der tierifchen weit überlegen. 

Die pflanzliche Nahrung fei um fo wertvoller, je unveränderter fie genoſſen 
wird. 

Sede Veränderung durch Hite (Rochen), durch Bakterientätigkeit beim Lagern, 
aber auch bei der Gärung, 3. B. Sauerkraut, Käſe ujw. bringt Zerlufte an 
Energie mit ſich. 

Ein Tageskoſtzettel mit ausſchließlicher Friſchkoſternährung ſieht folgender- 
maßen aus: 

1. Frühſtück: Bircher-Muesli mit Nüſſen, friſches Obſt, Tee von Hagebutten- 
fernen oder Pfefferminztee. 

Mittageffen: Obft- oder Früchte-Raltjchale, Nüffe, FSriihgemüfe-Gericht, Obft- 
oder Traubenfaft. 

Abendefjen: Früchtegericht mit Nußzugabe, Rohgemüjegericht, Objt, Pfeffer- 
minz⸗ oder Hagebutten-Tee. 

Außerdem gibt es Rohkofttage mit Zulagen, wie Gemüfebouillon, in der Schale 
gebratene Kartoffeln ujw. Ferner Übergangskojttage und Normalkoittage, legtere 
ftellen eine Koſtform dar, welche auch gefochte Speifen in den Küchenzettel auf- 
nimmt. 


Mazdaznan-Ernährungslebhre. 


Die Mazdaznan-Ernährungsgrundfäge find weltanfchaulich unterbaut. Grund- 
prinzip iſt Reinheit der Seele und des Körpers zweds Schaffung der beiten Ent- 
widlungsmöglichkeit für die Menfchen. 
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Nah Mazdaznan hat die weiße Raſſe die höchſte Entwidlungsfähigteit. 
Vorausſehung diefer Reinheit ift Reinigung und Neinhaltung des Blutes 
durch bewußtes Atmen, Körperpflege und finnvoll zufammengeftellte Ernährung. 


Ernährungsgrundfäße. 


1. Kein Fleiſch (überhaupt nichts vom toten Tier). Die nicht zu vermeidende 
SFäulnisgefahr fei nicht zu vereinen mit dem Neinheitsgedanfen. Die anregende 
Wirkung des Fleiſches auf Herz und Nieren wird zwar anerkannt. Die anregende 
Wirkung aber fei zu erfegen durch Kräuter und Gewürze. 

2. Reine unnötige Belaftung des Verdauungsfanals. Daher zu einer Mahl: 
zeit: nicht zweierlei Eiweiß, nicht zweierlei Stärke, nicht Gemüfe und Obft. 

3. Reine Überfäuerung und Gärung, daher: rohes Obſt ohne Zuder, Gemüſe 
ohne Mehl, Gebäd ohne Sauerteig oder Hefe. 

4. Reine Konſerven. 


Ein Mittagefjen fett fih ungefähr folgendermaßen zuſammen: Gemüfefuppe, 
Heiner Salat aus Sauerkraut, Karotten, Quark, Kartoffelpuffer mit Preißel» 
beeren. 


Ein Abendeſſen bejteht beifpielsweife aus: Schrotbrot mit Dlivenbutter, Käſe, 
Salat. 

Zum Schluß ift noch furz die Mineralftofflehre von Ragnar Berg, dem Che- 

miker und Phyfiologen (Weißer Hirfch in Dresden) zu erwähnen. 

Diefer hat ſich für die Bedeutung der Mineraljtoffe im Körperhaushalt des 
Menſchen ganz bejonders eingefeßt. Er ftellt fejt, daß die eine Klaſſe der Lebens- 
mittel einen Bafenüberfhuß aufweilt und die andere einen Überfchuß von Säure- 
reiten, d. h. Stoffe, die Säure bilden. Einen Überfchuß von fäurebildenden Mi- 
neralbejtandteilen, alſo an Schwefel, Phosphor und Chlor haben alle Fleifcharten, 
Eier ujw. Einen Überfhuß an Baſen, alfo laugenhaften Zeilen, haben alle 
Srüchte (mit Ausnahme der Preißelbeeren) und die Gemüfe (mit Ausnahme von 
Rofenkohl). Es ift befonders darauf hinzuweiſen, daß die jogenannten organischen 
Säuren für diefe Frage nicht berüdjichtigt werden. So ift es fein Widerfprud, 
daß 3. B. die jtarkfaure Zitrone Bafenüberfhuß aufmweilt. Sie wird im Körper 
zu Koblenfäure und Waſſer abgebaut, hinterläßt alfo feine Schwefel-, Phosphor- 
oder Chlorreſte. Wenn wir aljo Speifen mit Säureüberſchuß genießen, jo wird 


diefer nur aus dem Körper entfernt, wenn ihm genügend Bafen zur Verfügung 
ſtehen. 


Zum Schluſſe dieſer Ausführungen über neue Koſtformen iſt der Hausfrau zu 
raten: Prüfe, wähle und eigne dir das an, was dir und deiner Familie am zu— 
träglichſten iſt, und vor allem frage den Arzt, ob er dieſe oder jene Koſtform für 
die einzelnen Familienmitglieder geeignet hält. 
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Das neuzeitlihe Garnieren 


Anrichten - Tifch decken — Servieren - Sefelligfeit 


Garnieren heißt eigentlich richtig ftellen, richtig ftellen in dem Ginn, wie es 
am fchönften ausfieht. Man kann darüber feine genau zu befolgenden Regeln 
geben. Es gehören dazu Verftändnis, Geſchmack und angeborener Kunftfinn. Eine 
gefchmadvolle Garnitur fann man nicht in ein beliebiges Schema zwingen, fann 
man nicht anlernen, wie vieles nicht, das mit dem Kochen zufammenhängt. Man 
muß fich dabei immer nach den Umftänden richten und der Speife, mit der man 
es zu tun bat, ferner fpielt noch das pafjende Geſchirr eine Rolle, die nicht un— 
wichtig ift. Eine an fich vielleicht unanfehnliche Speiſe ſoll durch geeignete Gar- 
nierung anfehnlich und appetitanregend gemacht werden. Eine ſchöne Garnierung 
wirft nicht nur anregend auf den Schönheitsfinn des Menfchen, fondern es erfreut 
Thon der Anblid der geichmadvoll angerichteten Speije, fie wird befömmlicher, 
begehrenswerter und mundgerechter gemacht, und dies alles zuſammen wirft an- 
reizend auf den Appetit, und damit find auch die wichtigjten Aufgaben der Gar- 
nierfunst aufgezählt. 

Zur Garnierung verwendet man nicht nur Peterfilienjträugchen, Tomatenjchei- 
ben, Zitronenspalten ufw., fondern auch die verjchiedenjten Salate, ob es nun 
grüner Salat, Ylumenkohl-, Rofenkohl-, Gelbe Rüben-, Gellerie, Iomaten-, 
Kraut, Rartoffel- oder anderer Salat ift, jowie Gemiüje, 3. 3. Ylumen- und 
Rofenkohl, und die verfchiedenen Zufpeifen, die man in das Ganze ſchön einge- 
ordnet auf der Platte anrichtet. 

Es folgen verfchiedene Speifen, die man zu Garnierungen verwenden fann. 


Zu Zleifch und Fiſchen 


Kartoffeln auf Gelbe Rüben-Xrt. 


Man jhält Kartoffeln, zerdrüdt fie noch heiß, falzt nach Gefchmad, miſcht etwas 
Mehl dazu, formt ſie dann wie kleine Gelbe Rüben, dreht ſie in Ei, Bröſeln und 
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bädt fie in Fett heraus. Beim Anrichten ftedt man ihnen je ein fleines Aſtchen 
Deterfilie am Kopfende ein. 


Rartoffeltrapfen, Hörnle, Bällchen. 


Gefhälte Kartoffeln werden noch heiß zerdrüdt, mit angelaufenen Zwiebeln 
und DPeterfilie, 1 Ei, etwas faurem Rahm und Salz gemifcht, eine Kleinigkeit 
Mehl dazu gegeben und zu einem Zeig gemacht. Diefen treibt man fingerdid aus, 
fticht ihn dann rund oder mit dem Hörnchenftecher aus oder formt Kugeln und 
bädt ihn auf allen Seiten in Fett. 


Rartoffeln gefüllt. 


Bratenreſte ſchneiden, Zwiebeln dünften, das Gefchnittene hineingeben, auf- 
dünften, ausfühlen, Ei mit ſaurem Rahm und Salz abiprudeln, mit der Mifchung 
die gefochten, geſchälten, ausgehöhlten Kartoffeln füllen. Diefe in eine mit Fett 
gejtrichene Kafjerolle geben, Rahm und Butter darübergießen, bei guter Dber- 
hitze baden. 


Reis mit Käſe in Förmchen. 


Man dünftet Reis, mischt ihn mit geriebenem Parmeſankäſe, drückt ihn in Fleine 
mit Butter ausgeftrichene Formen und läßt diefe im heißen Wallerbad mit Ober- 


bite ftehen bis zum Anrichten. Dann ftürzt man fie und beftreut den Reis noch 
mit Käſe. 


Reis mit Schinken. 


Die Formen werden, wie oben, mit Fett ausgeftrihen, dann mit gewürfeltem 


Schinken und weich gedünfteten Erbien ausgeftreut und der Reis hineingedrüdt, 
gejtürzt. 


Dder: Man dünftet den Reis mit Krebsbutter ſchön rot und formt ihn dann. 


Reis mit Pilzen oder Champignons. 


Peterſilie, Schalotten, Pilze oder Champignons läßt man in Butter anlaufen, 
dünſtet damit den Reis und ſtreut die Formen mit gehadter Peterſilie aus, ehe 
man den Reis hinein gibt. (Stürzen.) 


Dder: Man gibt gedünfteten Reis in eine ausgeftrichene und mit Spargel, 
Blumenkohl oder ausgelöftem Krebsfleifch ausgeftreute NReifform, läßt 15 Mi« 


nuten im Waſſerbad fochen, flürzt ihn dann und ferviert in die Mitte das Fleiſch 
mit Soße oder Ragout. 


a ame zu Ragouts, Wild, Schmorbraten und ähnlichen Fleiſch— 
gerichten. 


Kurz und breit gefchnittene Nudeln kocht man in Salzwaſſer und gibt fie dann 
in mit Butter gelb angelaufene Bröjeln. 


Oder: Man mifcht die gelochten Nudeln mit in Bratenfett angelaufener Peter- 
ſilie, richtet jie an, eventuell um das Fleiſch herum, und ziert mit Peterfilien- 


Iträußchen. 
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Der: Die gelochten Nudeln in Butter ſchwenken, Peterjilie und Parmefan- 
fäfe Darüber geben. Sn einer Rranzform mit ‚abgejprudeltem Ei übergiegen, im 
Rohr kurz aufziehen. 


Waſſernocken. 

Von H Liter heißem, geſalzenem Waſſer und 1 Pfund Mehl act man einen 
ziemlich weichen Zeig, jchlägt ihn gut ab, gibt Kleine Noden in fochendes Waſſer, 
focht fie auf und gibt fie dann auf ein Sieb, braujt im falten Waſſer ab und 
überjchmälzt fie dann mit in Fett oder Butter geröjteten Bröſeln. 


Kleine Semmelfnödel (fiehe Knödel). 


Spedfnödel 

macht man auf diefelbe Art wie Semmelfnödel, nur fchneidet man noch Sped 
mwürfelig und gibt ihn in den Zeig; die Knödel formt man etwas Heiner. — Auf 
diefelbe Art kann man auch Knödel von Bratenreſten, Schinken, Wurjt, Sleifch- 
rejten ufw. machen. 


Seekrabben. (Garnierung zu Fiſchſpeiſen.) 
Dan kocht fie und gibt fie als Garnierung zu Fiſch. Man fann dazu nur Elei- 
nere Krabben nehmen. 


Krebſe. 
Man kocht ſie, löſt das Fleiſch aus und verwendet es zur Garnierung von feinen 
Gerichten wie Ragouts, Fiſchen uſw. 


Eier. 

Hart gekochte Eier werden auf Salat oder mit Radieschen, Blumenkohl, Sar- 
dellen, Rapern, Tomaten uſw. zu falten Sleifchipeifen oder Fifch gegeben. Man 
ſchält und halbiert oder viertelt jie. 


Eier gefüllt (fiehe Eierjpeifen). 


Eier mariniert gefüllt. 

Man fchneidet gefochte Eier der Länge nach durch, nimmt die Eigelb heraus, 
mariniert das Weiße mit Ejjig, DI, Salz und Pfefjer, ſchneidet die Hälfte der 
Eigelb mit Sardellen, Ejjiggurfen oder Effigpilzen klein würfelig, füllt dies in die 
marinierten Eier; die übrigen Eigelb rührt man mit Eſſig, Öl, Genf oder Sräuter- 
fenf und Aſpik auf Eis zu einer diden Soße, gibt dieje um kaltes Fleiſch und jteilt 
die gefüllten Eier darauf. 


Diverfe Spezialplatten in der Garnierung 


Wiener Schnigel. 
Ein paniertes Kalbsfchnigel ohne Soße, Sitronenjcheibe, Gardellenring. 
(Schweinsfchnißel oder Rotelette, paniert, ebenfo anrichten.) 
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Schnitzel Holftein. 


Kalbsſchnitzel Natur, Spiegelei, Sardellenring, 3 Garnituren, dabei Rote 
Rüben. 


Pariſer Schnißel. 


Kalbsſchnitzel Natur in Omeletteteig eingefhlagen, Champignonktöpfe darauf 
legen. 


Türkiſches Schnißel. 
Kalbsſchnitzel Natur auf Reisfodel, Soße von Tomaten. 


Schnitzel Aſtrachan. 

Kalbsſteak Natur mit einem Streifen Kaviar, rechts davon gehacktes Eiweiß, 
links gehacktes Eigelb. 
Paprikaſchnitzel. 


Ein gut papriziertes Kalbsſchnitzel naturell, in Streifen geſchnittene Paprifa- 
ſchoten, halb glafiert. 


Sardellenfhnißel. 

Kalbsſchnitzel Natur, gitterartig mit Gardellen belegt. 
Kaiſerſchnitzel. 

Kalbsſchnitzel, auf einer Seite geſpickt, Rahmſoße. 


Schwäbiſcher Roftbraten. 
Zwiebeln, Roſtbraten mit 3 Garnituren, dabei Späßle. 


Eiterhazy-Roftbraten. 


Sn Streifen gefchnittene Gemüfe dämpfen, mit Bratenfoße auffüllen. Noit- 
braten wie gewöhnlich. 


Stefani-Roftbraten. 
Rojtbraten, auf einer Geite paniert. 


Schweinskotelette-Weftmoreland. 
Sn Würfel gefchnittene Gurken in Bratenjoße auflochen. Das Kotelette Natur. 


Zerlegen-Anrichten 


Schönes Anrichten ift eine Runft, die viel Geſchmack erfordert. Um aber dieſe 
Kunft erſt richtig ausüben zu können, muß man verftehen, das verfchiedene Fleiſch, 
Braten uſw. kunftgerecht zu tranchieren, d. h. zu zerlegen. Dazu gehört vor allen 
Dingen ein jtarfes, langes, biegjames, ſcharfes Mefier und eine fcharfe zwei— 
zinkige Gabel mit ſchlanken Zinken, die feine großen Löcher in das Fleiſch reißt. 
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Das zu zerlegende Fleiſch fol möglichft ſchnell tranchiert werden, damit es nicht 
falt und troden wird. Man foll das Fleiſch nicht mit den Fingern, jondern nur 
mit Mefjer und Gabel berühren; dies gilt im befonderen dann, wenn das Fleijch, 
der Braten u. a. erjt bei Tiſch von der Hausfrau zerlegt wird, was aber heute 
nicht mehr Sitte ift. Zu beachten ift, daß zerlegtes Fleiſch in der Küche, mit 
Zutterpergamentpapier bededt, in der Röhre heiß gejtellt werden muß. (Soße 
darlibergeben.) 


Bei Rindfleifh und Braten muß darauf geachtet werden, daß man beim 3er- 
legen immer quer über die Faſern das Zleijch herunter jchneidet. Andert jich die 
Richtung der Fleifchfafer, fo trennt man dieſes Stüd ab und zerlegt es für fich. 
Das Fleiſch wird in möglichft gleich große Scheiben gefchnitten, die man eventuell 
noch etwas zurecht macht. Arm beiten ijt es, die Fleiſchſtücke ſchon beim Zubereiten 
auf das Tranchieren hin zurecht zu ftußen. Sit das Fleisch jehr weich, was bei 
zarten, jungen Fleifcharten fehr Leicht der Fall ift, jo muß man es etwas fchräg 
Schneiden oder man fchneidet es keilförmig, d. h. ein Ende did und das andere 
dünn zulaufend. 

Die fertig zerlegten Fleifchitüde gibt man zufammengefchoben auf die Platte 
oder man legt fie ftufenförmig darauf, d. h. ein Stüd fchräg Über das andere, To, 
daß das erfte Stüd drei Viertel vom zweiten, und dieſes wieder vom dritten 
ufw. bededt ift, oder man legt es auch in verfchiedenen Reihen auf. Die Garnie- 
rung fommt fo angeordnet auf die Platte, daß weder der Rand noch das Fleiſch 
davon bedeckt wird. Bei verfchiedenen Garnierungen gibt man dieſe als kleine 
Abteilungen, mit den Farben abwechjelnd, um das Zleijch herum. 


Roaftbeef = englifcher Braten, muß jehr heiß angerichtet werden und wird 
darum erſt ganz kurz vor dem Servieren aufgejchnitten. Man kann ihn auch im 
Speifezimmer felbft auf einem Nebentifch zerlegen, wenn man dies nicht gleich 
bei Tiſch ſelbſt tun will. Filet (der Filetbraten), dieſes befjere, weil zartere Fleiſch, 
ſchneidet man in dünne gleichmäßige Scheiben. Bratenjaft, Mired Pidles, Eleine 
Rartoffeln, geriebenen Meerrettich, Senf ufw. gibt man in bejonderen Geſchirren 
auf den Tiſch. Filet garniert man mit vielerlei warmen feinen Gemüfen. 


Wild, 3. B. Rüden von Hirfch, Reh, Gemfe, Hafe, zerlegen und BR 
ſiehe unter „Wild“. 


Schinken warm. Die Schwarte wird abgelöſt, das Fleiſch the wie- 
der zufammengefchoben und mit oder ohne Bein ferviert. 


Bon kaltem Schinken löſt man die Schwarte, fchneidet das Fleijch längs des 
Knochens in 2 großen Stüden ab und teilt diefe mit einem recht feinen und jchar- 
fen Meſſer möglichjt fein querüber; dabei foll man aber mit dem Meſſer nicht viel 
bin und her ziehen, fondern einfach nur durch Niederdrüden fchneiden. Beim An- 
richten legt man die minder fchön gefchnittenen Stüde unten hinein. Die ange- 
richtete Schinkenplatte garniert man in der Mitte mit Butterröschen, Radieschen, 
DPeterfilienfträußchen oder mit harten Eiern in Aſpik, oder auch nur mit geriebenem 
Meerrettich und einigen Sträußchen. Peterfilie. 


Indian oder Truthahn, Poularde, Kapaun, Gans, Ente zerlegen und an- 
richten fiehe unter „Hausgeflügel“. 
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Zauben, junge Hühner, Hähnchen teilt man in 2 Schlegel, 2 Flügel⸗ 2 Bruſt⸗ 
und 1 Rippenſtück; find fie aber ſehr klein, ſo werden fie nur in der Mitte durch. 
gefchnitten. Kopf und Hals läßt man am bejten weg, auf jeden Fall aber bei fei⸗ 
neren Eſſen. Bei halbierten Tieren läßt man die Fülle drinnen, andernfalls 
nimmt man fie heraus und fchneidet fie in feine Scheiben, die man um das Fleiſch 
herum anrichtet. —— 


Größeres Wildgeflügel wird wie Indian geteilt. Den Kopf mit dem Schnabel 
nach oben ſetzt man auf das angerichtete Fleiſch. 


Kleineres Wildgeflügel zerlegt man wie junge Hühner, Hähnchen uſw. oder 
auch nur der Länge nach; dies beſonders dann, wenn das Tier gefüllt iſt. Teilt 
man es in Schlegel, Bruſt und Rücken, dann macht man aus der Bruſt ſtatt 
zwei, drei Stücke der Länge nach. — 


Geflügellebern, die man im ganzen bereitet hat, werden in der Mitte der Länge 
nad) durchſchnitten, dann in ſchräge Scheiben geſchnitten und wieder zujammen- 
geſchoben, ſeitlich auf der Platte mit ferviert. 


Safanen ſiehe bei Wildgeflügel. 


Spanferkel. Dan trennt den Kopf ab, indem man im Hals einen Einfchnitt 
macht und das Meſſer rund herum führt. Dann fchneidet man die Ohren, hierauf 
die übrigen Haut- und Fleiſchteile in ſchönen Stüdchen ab, teilt die Hirnjchale, 
nimmt das Hirn heraus, betreut es mit Salz, Pfeffer ufw. und richtet es in der 
Mitte der übrigen Ropffleijchteile an. Man macht längs des Rückens einen fiefer 
Einſchnitt, Löjt die Schultern und Keulen aus, ſchneidet das Fleiſch in fchöne 
Scheiben und den Rüden in zweifingerbreite Stüde. Das Schwänzchen wird 
meift nicht zur Tafel gegeben, befonders bei größeren Eſſen nicht. Man achte 


darauf, daß daS Zerlegen fehr raſch gefchieht, da jonft das Knuſperige weich und 
unſchmackhaft wird. 


Köpfe von Kalb und anderen Schlachttieren werden wie der Kopf von Span- 
ferfel zerlegt; die Zunge fehneidet man der Länge nach durch (befonders ſehr große 
Zungen), dann jeden Zeil in fingerdide Scheiben (fhräg), die man zufammen- 
geſchoben in der Mitte des anderen Sleifches anrichtet. Das Hirn wird gewürzt 
und feparat jervierf. 


Wildſchweinskopf wird vielfah vom Hausherren felbjt bei Tifch zerlegt. Vom 
Halsſchnitt angefangen, fchneidet man ihn in Scheiben, weiter oben wird er in 
dünne Scheiben zerlegt. Man kann ihn warm oder falt geben. Wird er kalt fer- 
viert, jo garniert man ihn mit Aſpik oder der eigenen Sulz. 


Friſche Rindszungen werden in der Mitte durchſchnitten, beide Teile in fin— 
gerdicke ſchräge Scheiben zerlegt und wieder zuſammengeſchoben ſerviert. 


NRäucher- oder Pödelzunge werden nicht geteilt, aber in fchräge Scheiben ge- 
ſchnitten. Warm ſchneidet man ſie fingerdick, kalt in ſehr dünne Scheiben. Alles 
Unſchöne wird entfernt, ebenſo der Anſchnitt. 


Frilaſſee ſchichtet man in ovaler flacher Schüſſel wie eine Pyramide auf, die 
beiten Stüde gibt man oben drauf. Die Garnierungen legt man um den Rand. 4 
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Dei Ragouts verfährt man wie bei Frifajjee. 


Fifche, ſoweit es Portionsfifche find, bringt man unzerlegt zu Tiſch; handelt 
es ſich um größere Fiſche wie Hecht, Lachs ufw., fo löſt man fie der Länge nad 
vom Rüdgrat, ohne ſie wegzunehmen, und bezeichnet die Stüde, in die er zerlegt 
werden foll. 


Hummern und Krebje werden auf eine reine Gerviette gelegt und mit einer 
zweiten bededt. 


Mehlſpeiſen anrichten 


Geftürzte Speifen und Puddings gibt man auf eine flache Glas- oder Por- 
zellanſchüſſel mit Rand, überzieht fie mit der Soße, gibt etwas davon nach unten 
und reicht das übrige gejondert dazu. 

Gewöhnliche Mehlfpeifen und fonjtige ſüße Speijen gibt man je nad) ihrer 
Beſchaffenheit und Form auf ovale oder runde, flache oder tiefe Schüjfeln. 


Sn Fett Schwimmend gebadene Speiſen richtet man bergartig über eine jchön 
gefaltete Serviette an. Die Soße uſw. gibt man gejondert dazu. 


Speifen, die in der Form angerichtet werden müjlen, umgibt man mit einer ge- 
franjten Papiermanjchette, oder man legt eine Gerviette herum, oder gibt jie in 
einen Metalleinfaß. 


Paſteten und Torten legt man auf ganz glatte, flahe Platten. Torten unterlegt 
man mit Spißenpapiermanfchetten, Pajteten mit einfachem, weißem Papier. 


Ralte Süßſpeiſen wie Slanımeri, Gelee, Kompotte gibt man in tiefe Glas- 
ſchüſſeln. 

Kuchen, kleine Törtchen und kleinere Bäckerereien gibt man auf ganz flache 
Platten, Teller oder Aufſätze, die man mit Tortenpapier oder Spitzenmanſchetten 
unterlegt. 


Verzuckerte, kandierte Früchte kommen einzeln in Papierkapſeln und mit dieſen 
auf den Zeller, Aufſatz, Glas-, Porzellan- oder Silberkorb. 


Friſche Früchte werden je nach der Zeit, auf echtem Weinlaub garniert, ſerviert. 
Die ſchönſte Seite richtet man immer nach außen. Bei größeren Eſſen richtet man 
die Früchte auf Glasaufſätzen pyramidenartig an oder auf niederem, flachem 
Aufſatz oder Obſtſchalen aus Blauglas halbkugelförmig, wobei man immer die 
ſchönſten Stücke oben bzw. an die Seiten gibt. 


Beeren aller Art gibt man in Glasſchüſſeln, mit Weinblättern garniert, man 
reicht in Glas- oder Silberſchalen uſw. feinen Puderzucker dazu. 

Legt man verſchiedene Früchte zuſammen auf, ſo trennt man die einzelnen Gat— 
tungen durch geſchmackvolles Anbringen von Weinblättern. 

Melonen und dergleichen Früchte werden in Spalten geſchnitten und von den 
Kernen befreit; Ananas ſchneidet man in runde Scheiben und ſchiebt die Frucht 
wie ganz zuſammen; Orangen ſchält man von der äußeren und inneren Haut und 


615 


überftreut fie mit Puderzuder; zu all diefen Srüchten gibt man noch Zuder 
gejondert. 


Obftfalate werden je nach Art gefondert angerichtet und in geteilter Platte 
ferviert. 


Die verfchiedenen Tifchgetränfe 


Bei einfaheren Familieneffen wird nur eine oder höchftens zwei Sorten Wein 
gegeben, und zwar ein roter und ein weißer Tifchwein. Man ferviert ihn in 
geichliffenen Flaſchen oder Glas-Kriftall-Raraffen mit Glaskork oder in der 
Originalflafche. — Bei feineren Efjen gibt man auch) zwei Sorten (rot und weiß) 
Wein in Karaffen, nad) der Suppe aber feinere Weine wie Madeira, Sherry, 
Dortwein ufw. in den Originalflafchen. Zu Fifhgerichten gibt man Rheinweine. 
Ebenfo zu Braten, dem man dann Champagner folgen läßt. Vor dem Braten 
fann man auch noch Bordeaur geben oder bei bejonders feierlichen Gelegenheiten 
Punche & la romaine = Eispunſch. Wo es Sitte ift, wird Vier gleich nach der 
Suppe oder vor einem größeren Sleifchgericht gereicht, und zwar in Kelchaläfern, 
meijt am Abend bei Herreneffen. 

Zum Nachtiſch (Deſſert) kommen dann Defjertweine wie Ausbruh, Malaga, 
Tokayer, Muskat Lunel, italienifhe oder auch griehifche Güßweine (Haut 
sauterne). 

Zum Mofa werden Liköre ferviert wie Benediktiner, Marashino, Aniſette, 
Curacao ufw., auch friſches Waſſer oder gefühltes Mineralmwaifer. 

Zu beachten ift, daß Weißweine gut gefühlt, Champagner bis zum Servieren 
in Eis gefühlt und Rotweine, wie auch Süß- und Deſſertweine temperiert, d. h. 
bis auf 12 bis 15 Grad Celfius erwärmt fein müſſen. 

Bejonders feine und Lagerweine werden in jedem Sal in der Originalflafche 
ferviert, und zwar meift, ohne den auf den Slafchen liegenden Kellerftaub, Spinn- 
weben uſw. abzumwijchen, da diefer in den Augen des Kenners einen befonderen 
Wert befist. 

Bei Abendefjen ferviert man Bier, guten aber leichten Weißwein und Rot- 
wein, zuleßt auch Champagner oder eine Bowle. 

Zu Frühjtüdsejjen gibt man wenige, aber dafür fehr gute Weinforten, und 
vorher auch Bier. 


Anrichten in der Küche 


Meift find nur in ganz großen Häufern eigene Anrichträume mit Wärme- 
ſchränken und »tifchchen vorhanden. Sn den meiften Fällen muß die Küche genügen, 
oder es wird bei bejonderen Gelegenheiten noch ein Nebenraum dazu genommen. 

Da die beſte Speife an Anſehen und Gefchmad verliert, wenn fie halb kalt oder 
angetrodnet auf den Tiſch kommt, hängt die gute Laune der Tifehgäfte und der 
Erfolg der aufgewandten Mühe der Hausfrau in nicht geringem Maße vom rich- 
tigen Anrichten ab. Dazu gehört auch bei einem einfachen Eſſen Ruhe, Liber- 
legung und Konzentration. Vorbedingung für eine tajhe und reibungslofe Ab— 
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widlung des Anrichtens ift, daß die Küche in Ordnung, gebrauchtes Gejhirr aus 
dem Wege geräumt, der Tiſch fauber, troden und genügend Pla für die ver- 
fchiedenen Vorrichtungen wie Durchfeiben, Durdtreiben, Aufichneiden uſw. ge- 
Ihaffen ift. Gerade das DVerfäumen diefer Vorbereitungen ift meijt die Urfache 
vieler Heiner UInglüdsfälle kurz vor dem Auftragen und infolgedeilen der „boch- 
toten Aufregung”, in der die Hausfrau bei Tifch erfcheint, und die das Behagen 
fo ſchnell gefährdet. 

Alſo während des Garwerdens der Speifen die Küche in Ordnung bringen, 
herumftehendes Gefchirr am beiten fpülen und wegräumen. Wenn feine Wärme- 
vorrichtung am Herd vorhanden, Teller, Schüffeln und Platten auf oder in heißem 
Waſſer warm jtellen! Tabletts bereit ftellen. Äberlegen, welche Gerichte es ver- 
tragen können, furze Zeit warm geftellt zu werden, welche dagegen fchnell eine 
Haut ziehen, wie dide Soßen und heiße Cremes, die deshalb zulett angerichtet 
werden. Ferner rechtzeitig den Braten trandhieren und mit gefettetem Pergament- 
papier bededt warm ftellen, Kartoffeln, die das Stehen durchaus nicht vertragen, 
zuletzt anrichten. Soßengerichte furz vor dem Auftragen umrlihren oder begießen! 
Auf allen Schüffeln und Platten Rand frei lafjen und diefen, wenn nötig, 
nachreiben. 

Bei den einzelnen Rezepten ift meift das Anrichten der Speifen angegeben. 
Allgemein gilt folgendes: 


Kalte Platten können meijt einige Stunden vorher gerichtet werden; fie müfjen 
aber vor dem Trodenwerden gefchützt ftehen. Am beften jtellt man jie in eine breite 
Schüſſel oder ähnliches, bededt fie mit Gellophanpapier und ſpannt über den Rand 
des Befäßes ein feuchtes Tuch, das öfters erneuert wird. Gefärbte oder von Natur 
färbende Garnituren, wie Note Rüben, gibt man erſt furz vor dem Auftragen hinzu. 
Aufgefchnittenes Brot hält Jich in Pergamentpapier friſch. ES wird fchuppenartig 
in Schalen oder Körbchen auf einer Heinen Dede geordnet, Toaſt in Toaftjtändern 
oder auf Glas» oder Porzellanplatten. Butter jtellt man für den Familientiſch 
am beiten in Yutterfühler mit Glaseinfaß oder in einer Dofe aus Steinzeug auf. 
Für befondere Gelegenheiten und zu Garnituren werden mit Hilfe ziveier ge- 
rippter Holzbrettchen Eleine Yutterkugeln geformt, die, in eine Pyramide oder 
Traube gefchichtet, auch für fi auf einem Glasteller gereicht werden. Manchmal 
wird die Yutter auch in Holzformen gepreßt, die man vorher am beten furz in 
warmes Waſſer gelegt hat. Käſe mit ftarfem Geruch wird erjt kurz vor Gebraud, 
und nur in Dofen mit Sturzglode aufgetragen. Kleine Käſepackungen in Stanniol 
fönnen im Samilien- und Sreundesfreife in der Padung auf fleinen Glasplatten 
angerichtet werden, ebenjo Gardinen in der geöffneten Doje. 


Bei der Butter muß ftets ein kleines Meffer, am beiten Buttermeiler, beim 
Käfe ein KRäfemefler, bei Sardinen ein Sardinenheber oder ein Hornlöffel liegen; 
ebenso follen mit Ejjig fonfervierte oder angemachte Gerichte wie Heringe, Calate, 
jaure Gurken, Senf und dergleichen nur mit Vorlegebeſteck aus Horn, Bein, 
DPerlmutter, Glas oder aus eigens präparierten Metallen angerichtet werden. 

Zu gekochten Eiern gibt man Eierlöffel, da filberne Löffel durch die im Eigelb 
enthaltenen fchwefelartigen Beftandteile anlaufen. Spiegeleier jollten in Eleinen, 
flahen Pfännchen oder feuerfeftem Porzellan oder Nickel gebaden und in den- 
jelben jerviert werden. 
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Aufläufe in Auflaufformen aus feuerfeftem Porzellan oder bißefeftem Durar- 
glas können auf einen pafjenden Anterſatz geftellt oder im dazu gehörigen Nidel- 
and aufgetragen, Puddings auf flache, runde Platten gejtürzt werden. Eis— 
gefühlte Nachipeifen wie Gefrorenes, Cremes u. a. werben, fofern fie nicht auf 
lache Schüffeln oder tiefe Platten gejtürzt werden, in entjprechenden Glas⸗ oder 
Kriftallichalen angerichtet. Man reicht dazu Kleines Gebäd oder Waffeln. Die für 
diefe Speifen beftimmten Kleinen Glastellerhen ftehen auf größeren Porzellan- 
tellern. Swifchen beiden Liegt ein meift geſticktes Leinendedchen, das dazu beſtimmt 
ift, das Klappern und Ausgleiten des Glastellers zu verhüten. Kalte Bowlen 
rihtet man am vorteilhafteften in eigenen Glasbowlen an, die Zwijchenräume 
für Hein gefchlagenes Eis befigen. In Ermangelung einer Glasbowle dient eine 
Suppenterinne, aus der auf der Anrichte die Gläfer gefüllt werden. 


Bowlengläſer, ſowohl für kalte als auch heiße Bowle, jollen kräftige Henfel 
haben; für heiße Bowle eignen fich Gläſer mit Metallhalter. Zu beiden Bowlen- 
arten reiht man Heines Gebäd oder Torte. 


Tiſchdecken und Servieren 


Die Anraſt und Raſchlebigkeit unſerer Zeit wirft leider auch ſtarke Schatten 
auf Familie und Haushalt. Die wirtichaftliche Lage zwingt Söhne und Töchter 
in frühen Verdienſt und Beruf, und die Familie fieht Jich faum zu den Mahl— 
zeiten. Im fo mehr muß die Hausfrau den größten Wert darauf legen, diefes Bei— 
fammenjein beim Efjen zu einer erfreulichen Angelegenheit zu geftalten. Eine ge- 
wiſſe Kultur bei Tifch jowohl in bezug auf die äußere Form als auf die Stim- 
mung der Tiſchgenoſſen ift aber nicht allein abhängig von der Güte der vorgefeßten 
Speijen, jondern in hohem Maße auch von der Anordnung des Tifches und der 
Urt, wie die Speifen angerichtet werden. 


Tiſchdecken. 


Beim Decken auch des einfachſten Tiſches ſei der Leitgedanke Zweckmäßigkeit 
und gejhmadvolle Einfachheit. Alles Unnötige wirkt ſtörend, alles Üüberladene 
und Gejhmadlofe peinlich. Sorgfalt und Sauberkeit aber ift erftes Gebot. Wo 
die Berhältnifje ein Wachstuch als Tifchbelag erfordern, jei eg möglichft hell und 
ſtets fledenlos. Das derbſte Tiſchtuch gewinnt durch eine Heine Dede, durch ein 
paar aufgejtellte Feldblumen. Die Zeller follen immer blanf gerieben, die Veftede 
glänzend gepußt fein. Tifchgeräte wie Salzbehälter, Mefferbänte und dergleichen 
wähle man in einfacher Form und möglihit aus Glas. Mundtücher bewahre 
man in wajchbaren Täſchchen oder in Zelluloidrollen auf. Wenn es die Sahreszeit 
erlaubt, jollen in einer flachen Glas- oder Keramikſchale hübſch und loſe geordnete 
Blumen jtehen. Hohe Vaſen und Auffäge behindern die Unterhaltung und find 
daher längit vom Eßtiſch verbannt. Schnittblumen können auch gelegentlich durch 
eine Eleine blühende Topfpflanze erjegt werden. Stühle mit Holzfigen werden 
durch Auflagen von bunten Kiffen aus waſchechten Stoffen hübfcher und bequemer. 
Das Licht der über dem Tiſch hängenden Lampe erzeugt eine gemütlichere Stim- 
mung, wenn e3 durch einen farbigen Pergament- oder Seidenihirm gedämpft 
it. Abhängig ift diefe Stimmung aber auch davon, daß für äußere Ruhe und 
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Pünktlichkeit beim Eſſen geforgt wird, daß rechtzeitig und freundlich angeboten 
wird, und daß auch das Tifchgefpräch möglichft erfreulihen Inhalt hat. Enan- 
genehme Ereignifje berichte man lieber nach Tiſch, wo jie meift mit mehr Ruhe 
aufgenommen werden, ebenjo verhüte man das Aufrollen von Gfreitfragen beim 
Eſſen. Se mehr innere und äußere Ruhe der Menſch zum Eſſen hat, um jo beifer 
verarbeitet der Körper die Speifen, und um fo günffiger wird auch fein feelijches 
Wohlbefinden beeinflußt. Diefe Harmonie und Kultur bei Tifch herbeizuführen, 
verlangt oft viel Takt und Aufmerkſamkeit der meift ermüdeten Hausfrau; Doch 
die Mühe Tohnt fich reihlih! Es kommt jene Freudigfeit auf, die Goethe in 
feinem „Tiſchlied“ vorſchwebt: Mich ergreift, ic weiß nicht wie, himmlijches 
Bebagen...., und die gerade an einem Familientiſch nicht fehlen darf. 


Beim Familienfrühftüd. 

Runder und quadratiicher Tiſch, wenn möglich an einem YBlumenfenijter. Früh- 
ftüdsdede und Porzellan in ruhigen Farben jollen zufammenpajjen. Teller vor dem 
Gajt. Tellerrand ein Zentimeter vom Zijchrand. Rechts oben die Zajje, Henkel 
nad) rechts, Kaffeelöffel mit dem Griff nach rechts. Mundtuh mit Rand oder 
Verzierung, wenn es friich iſt auf den Zeller, font in einer Taſche oder, von 

ting oder Band gehalten, links neben dem Zeller. Meſſer ſchräg auf oder rechts 
neben dem Zeller, die Schneide nach innen. Die Taſſe kann auch neben den Zeller 
geitellt werden, Doch nur jo, daß Zellermitte und die Mitte der Antertaſſe zu- 
jammenftimmen. Man kann die Taſſe auch auf den Zeller ftellen. Falſch dagegen 
ift eg, die Taſſe links vom Teller oder vor diefen zu ſtellen. 

Milch oder Rahm fowie Zuder ftehen auf einem fleinen Tablett und werden 
nach dem Einſchenken des Kaffees herumgereicht. Die Kaffee- oder Teefanne mit 
einer Wärmemütze bededt, jteht rechts neben der Hausfrau oder der Tochter oder 
Stüße. Erjtere ſchenkt im Sißen ein, lettere jtehen dabei auf. Beim Würfelzuder 
kann eine Zuderzange, bei Honig und Marmelade muß ein Löffel (Hornlöffel), 
bei der Butter ein Buttermeſſer Tiegen. 


Reicher Frühftüdstifch. 

Dabei wird feineres Geded, Porzellan und Beſteck verwendet. Links neben 
dem Zeller liegt die Gabel für Auffchnitt, links oben auf einem Eleinen Zeller der 
Eierbecher mit dem Eierlöffel, über dem Zeller ein Glastellerhen für Honig oder 
Marmelade, rechts davon ein Galzjtreuer. Der Auffchnitt wird auf einer Glas- 
platte, hübſch verziert, gereicht. Eine Schale mit Objt jteht auf dem Tiſch. 


Srühftüd auf dem Lande. 

Sm Freien oder auf der Veranda um einen Tiſch aus Rohrgeflecht bequeme 
KRorbftühle. Dede, Mundtücher, Stuhlkiffen und Porzellan jind bunt. Am beiten 
fieht zu buntem Geſchirr aus Majolifa oder Steingut eine einfarbige Dede mit 
buntem Nand um die Mitte oder am Saum aus. In flacher Keramikſchale ein 
Strauß Feld- oder Bauerngartenblumen. Neben Butter, Honig und Marmelade 
ſtehen Nadieschen und Rettiche ſowie eine Steingutjchale mit Objt. ber den 
Zellern liegen Objtmeijer. Die Butter kommt im Butterkühler auf den Tijch, die 
Eier jteden in Eierwärmern aus einfarbiger Wolle, pajiend zur Kaffeemüge. 
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Beim Mittageffen in der Familie. 


Flache Zeller, links Gabel, rechts Meffer und Löffel, letzterer kann auch über 
dem Teller liegen. Gabel und Löffel liegen mit der Wölbung auf dem Tiſch auf. 
Kompottlöffel über dem Teller, Kompott-Teller links über der Gabel, Salatteller 
darunter. Rechts über dem Zeller ein Heiner Salzſtreuer. Beim einfachen Tiſch 
fallen Kompott- und Salatteller meift weg, auch der Salzſtreuer, der durch ein 
größeres Gefäß für den allgemeinen Gebrauch erjeßt ift. Eſſig, Ol und Pfeffer 
werden nur bei Gebrauch) aufgeftellt. Vorlegbeftede wie Suppenfhöpflöffel, Tran- 
chierbeſtech, Gemüſe-, Soßenlöffel und dergleichen können neben dem Plaß der 
Hausfrau liegen oder auf der Anrichte, wo fie beim Auftragen gleich in Die Schüſſel 
gelegt werden. Das Auflegen von Meiferbäntchen wird aus bygienifchen Grün- 
den befämpft. In der Familie werden jedoch häufig noch ſolche aus Glas ver- 
wendet. Weingläfer ſtehen rechts über Mefjer und Löffel. Bemerkt fei, daß das 
Einfchenten des Weines bei Anwefenheit eines Herrn nicht von der Dame beforgt 
werden darf. 


Der Damentaffee. 


Geſchirr und Tifchzeug jollen in Farbe und Stil zufammenpafjen. Kleine Tel- 
ler, Tafjen und LUntertafjen wie zum Frühſtück aufgeftellt. Sind Ruchenbeftede 
vorhanden, fo können fie entweder über Kreuz auf den Zeller, das Meſſer oben- 
auf, oder über den Teller, Meffergriff rechts, Gabelgriff Links, gelegt werden. 
Kuchengabeln liegen entweder fchräg auf oder rechts neben dem Zeller. Dit ge- 
nügen auch Kaffeelöffel oder Frühftüdsgabeln, über oder rechts neben den Zeller 
gelegt. Servietten, Die aus Papier fein können, liegen einfach gefaltet links neben 
dem Teller oder auf ‚demfelben. Bedient die Hausfrau ihre Gäſte, jo bittet 
fie um die Taffen und ſchenkt an ihrem Platze ein. Auf dem Tisch ftehen Gebäd, 
Zuder und Sahne, die herumgereicht werden. Bedient die Tochter oder das Mäd— 
hen, jo jchenkt dieje von rechts ein, wobei die Taſſen ftehen bleiben. Wird fpäter 


eine Süßſpeiſe oder Eis gereicht, jo wird nah) dem Kaffee abgeräumt und neue 
Zeller und Löffel werden aufgeftellt. 


Der Danıentee. 


Wird nur Kuchen und kleines Gebäd gereicht, jo ift die Anordnung des Ge- 
ihirrs und der Geräte diejelbe wie beim Damentaffee. Dazu kommt noch die Auf- 
Itellung von Rum und Arrak in Eleinen Henkelflajchen, und von Zitronenfcheiben 
oder Zitronenjaft. Auf einem Eleineren Tifch in der Nähe der Hausfrau jteht die 
Zeefanne und ein Tablett, auf dem ſämtliche (im Winter vorgewärmte) Obertafjen 
Itehen. Die Tochter oder das Mädchen füllen die Taſſen und reichen fie herum. 
Beim Nachfüllen wird die Tafje mit der Untertaſſe von rechts weggenommen, 
und zwar immer nur eine, gefüllt und wieder hingeftellt. Auf dem Tisch ſtehen 
Platten mit Gebäd, oben und unten auf dem Tiſch oder in der Mitte eine flache 
Schale mit Blumen. 

Dft werden vor, in manchen Gegenden auch nad) dem Kuchen Platten mit Elei- 
nen Appetitbrötchen gereicht. Man kann dann Srühjtüdsbeftede auflegen und die 
Zeller wechjeln laſſen. 

. Gür den Teetiſch benügt man bei polierten Tischen ftatt des Tifchtuches für 
jedes Geded Heine gejtidte oder fonft feine Handarbeits-Dedchen. 
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Der bürgerliche Teetisch 





Das Feſteſſen. 


Für die Feſttafel find Tifchdeden mit reicher Stiderei oder Spigen am elegan- 
teiten. Sie müſſen natürlich ganz weiß gehalten fein. Unmodern find Tiſchläufer. 
Die Stiderei des Tiſchtuches wird oft durch eine weiß gejtidte Mitteldede erſetzt. 
Appige Zafelauffäge, wie fie lange in der Mode waren, find ebenjo verpönt wie 
ftörende Girlanden, viele kleine Vaſen oder ganz aufgelegte Spiegel. Auch ftehen 
feine Gebäd- und Rompottjchalen mehr auf dem Tiſch. Das Weiße des feitlichen 
Tiſchzeuges, das blinfende Silber der Beſtecke und der in flahen Schalen aufge- 
ftellte Blumenſchmuck fowie filberne Leuchter, deren Wahl und Unordnung ein 
Urteil über den Geſchmack der Hausfrau herausfordert, müjlen und können allein 
wirken. Der Platz für eine Perjon foll 70 bis 80 Zentimeter betragen. ber die 
Anordnung der Gedede enticheidet die Wahl der Speifenfolge. Auf dem Tiſch 
Iteht auf jeden Plaß ein flacher oder ein jogenannter „Refpektteller”, der nur 
als Unterlage für die bei den einzelnen Gängen benüßten Zeller und zum Schmude 
der Tafel dient (Gededteller). Dieſe Zeller find oft, ähnlich den Sammeltaſſen, 
in verfchiedenen Farben und Muftern gehalten, das übrige Porzellan muß dann 
dementsprechend einfach gehalten fein. Tellerrand und Tiſchrand müjlen überein- 
jtimmen. Die Efbeftede liegen rechts und links vom Zeller jo verteilt, daß man 
jich fozufagen von außen zur Mitte, aljo gegen den Zeller hin „durchißt“, und 
nach dem Braten von oben ber nach der oberen Mitte des Tellers hin. 

Für eine Speifenfolge: Kalte Vorſpeiſe (warme Vorſpeiſen werden immer 
nach der Suppe gereicht), Suppe, Fiſch, Braten mit Rompott, Eis, Käſeplatte, 
Obſt werden die Veftede folgendermaßen gelegt: 

Rechts und Links außen Kleine Mefjer und Gabeln (Meſſer rechts, Gabeln 
links), Eßlöffel rechts, dann folgt das Fiſchbeſteck oder zwei rechts und links ge- 
legte Gabeln, dann, dem Zeller zunächſt, das große Befted für den Braten. Was 
nach diefem gereiht wird, Liegt oben. Objtbeitede und Eislöffel werden meijt mit 
den entjprechenden Tellern gereicht. Die Beſtecke fünnen in gerader Richtung, 
mit dem Tellerrand abjchließend oder fchräg nach oben geordnet oder auch zaden- 
artig aufgelegt werden, das Käſebeſteck über dem Zeller, Meſſergriff nach rechts, 
Gabelgriff nach Links gerichtet. Von den benötigten Weingläjern können alle, 
außer Südweingläſern, gleich aufgeftellt werden, und zwar rechts oben über den 
Meſſern. Das lebte Glas muß mit dem äußerften Meſſer abichließen. Südwein- 
gläfer werden ſtets an der Anrichte gefüllt und angeboten oder hingejtellt. Wird 
fchon zur Vorſpeiſe (Hummer, Kaviar, Auſtern) Seft gereicht, fo werden die un 
der Anrichte gefüllten Gläfer gereicht. Zum Obft werden Fingerichalen mit lau- 
warmem Wafler aufgejtellt oder gereiht. Zum Objtteller fann man “Papier- 
fervietten legen. 


Das Kalte Büfett. 


Durch die allgemeine Vereinfachung der Lebenshaltung wird oft von Ein- 
ladungen und großen Abendeſſen abgejehen. An ihrer Stelle tritt häufig das jo- 
genannte Kalte Büfett, wobei auch in Heineren Räumen eine große Anzahl von 
Bäften bewirtet werden fann. Auf einem großen Büfett oder an einem meijt an 
einer Wand aufgeftellten, hübſch gedeckten Tiſch ſtehen gruppenweiſe falte Gerichte 
mit den dazu gehörigen Soßen möglichjt überfichtlich geordnet. Teller und Be— 
itede fo, daß fich jeder felbft bedienen kann, wenn diejelben nicht angeboten wer- 
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den. Man reicht Tee, Wein oder Bier dazu. Zu den aufgejtellten Gerichten ge⸗ 
hören z. B. alle Arten von kalten Platten mit Mayonnaiſen, Worceſtershireſoße 
u. a. ſowie mit allen Arten von Salaten wie Italieniſcher Salat, Gemüſeſalat, 
Fleiſch- und Fiſchſalat, ferner Käſebackwerk, Salz- und Kümmelſtangen, Appetit- 
brötchen, Salzbrezeln und dergleichen. Die Gäſte holen ſich ſelbſt das Ge— 
wünſchte. Sitzgelegenheiten und kleine Tiſchchen ſind ſo verteilt, daß in der 
Mitte der Zimmer eventuell Platz zum Tanzen bleibt. 


Der Zwangloſe Tee. 


Sehr beliebt, beſonders in Großſtädten, iſt der zwangloſe Fünfuhrtee, bei dem 
fein eigentlicher Teetiſch gededt iſt, ſondern die gefüllten Teetaſſen von der Haus— 
frau oder der Tochter angeboten werden, während die Gäſte ſich ſelbſt mit dem 
auf kleinen Tiſchen oder auch auf einem Teewagen aufgeſtellten kleinen Gebäck 
oder mit Teebrötchen bedienen. 

Bei ganz großen Tees muß natürlich Bedienung zum Anbieten vorhanden ſein. 


Spezielle Feſteſſen. 


Zu dem Feſteſſen bei bejonderen Gelegenheiten wie KRindstaufen, Hochzeiten, 
filberner oder goldener Hochzeit, Jubiläen und dergleichen prägt ſich der Cha- 
tafter des Feſtes meift im Blumenſchmuck der Tafel aus. So wählt man für 
Zaufefien gerne Ranken von roſa Schlingrofen in mit Maßliebehen oder Ane— 
monen gefüllten Schalen, für Hochzeiten als Erja für Moyrten einen Kranz 
oder Ranken von Buchs, mit Heinen, weißen Blüten beftedt. Eine andere Farbe 
als weiß und grün wird als Tafeljchmud bei einer Hochzeit nicht verwendet. Für 
jilberne rejpeftive goldene Hochzeit werden meijt filber- bzw. goldfarbene Bänder 
in jparfamer Weije beim Schmud der Tafel angebracht. Auch wiederholen ſich 
bei derartigen Gelegenheiten die betreffenden Farben auf den Zijchkarten, die 
meijt rechts vom Zeller vor den Gläfern oder über dem Zeller auf Kleinen 
Haltern ftehen. 


Vom Falten der Mundtücher. 


Man ift ganz davon abgefommen, die Mundtücher in kunſtvolle Falten und 
Figuren zu legen. Während in diefer Hinficht früher der Gejchidlichfeit und 
Phantafie freier Spielraum gelafjen war, bevorzugt man heute auch zu feſtlichen 
Gelegenheiten die Mundtücher ganz einfach in ein Dreied oder Nechted zu legen, 
oder höchſtens die oberjte Lage bandähnlich einzurollen und mit den Eden ein- 
zuſchlagen. Der Gaſt foll nicht das Gefühl haben, als ob das Mundtuch bereits 
viel berührt fei. Derjelbe Gedanke ift heute beim Herrichten von AUppetitbrötchen 
und Gamituren von Platten uſw. maßgebend. 
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Verſchiedene Zufammenftellungen 
für einen gefundheitsgemäßen Mittag: und Abendtiſch 


Die nachfolgenden Zufanmenftellungen von Speijenfolgen jollen nur Anregun- 
gen geben, was man beijpielsweije in diefem oder jenem Galle etwa kochen 
fönnte. Allgemein verwendbare Speifenzettel für den täglichen Familientiſch 
lafien fich nicht gut zufammenitellen, weil bei diefen Mahlzeiten die perjönlichen 
PVerhältnijie, die augenblidlide Marktlage, das PVorhandenjein von zu ver- 
wendenden Vorräten oder aufzubrauchenden Reften und noch mancherlei andere 
Dinge eine Rolle |pielen, die nicht einfalfuliert werden können. 

Die Zufammenjtellung der täglihen Mahlzeiten ift eine wichtige und zugleich 
ſchwierige Aufgabe, vor die fich die Hausfrau täglich neu gejtellt fieht und die 
jelbft von der <rfahrenen Hausfrau einiges Nachdenken und überlegen verlangt. 
Im diefe Aufgabe der Hausfrau zu erleichtern und ihr im befonderen Falle einen 
Singerzeig zu geben, werden dieje Speijenfolgen gebracht. 


Opeifenfolge für einen Monat 


l. Sonntag. 
PDittag: KRraftbrühe mit Ei; Gänfebraten mit Kaftanien und Rotfraut; 
Zitronencreme. — Abend: Kalte Gans; Gelleriefalat; Brot und Butter. 
. Montag. 
Mittag: Bänfeklein mit Reis oder Semmelfnödel; Apfelmus. — Abend: 
Bratheringe mit Rartoffelfalat. 
3. Dienstag. 
Mittag: Kartoffelfuppe von rohen Kartoffeln; Linjenfchnigel; Rahm- 
fartoffeln; Neisauflauf mit Fruchtſoße oder Saft. — Abend: Zerlorene 
Eier in faurer Soße, Nudeln gekocht. 
4. Mittwod. 
Mittag: Linfenfuppe; Schweinsbraten; Krautſalat; Makkaroni; Obſt. — 
Abend: Makfaronipudding mit Tomatenſoße. 
5. Donnerstag. 
Mittag: Reisfuppe; Ralbsbraten; KRartoffelnudeln; Blumenkohl; Kom- 
pott. — Abend: Kalbsbratenrefte mit verfchiedenem Salat; Obſt. 
6. Sreitag. 
Mittag: Blumenkohlſuppe; gedämpfter Fiſch mit Reis und Peterjilten- 
fartoffeln, Preißelbeerfompott. — Abend: Fiſchbeefſteak mit Kartoffel- 
lalat. 
7. Samstag. 
Mittag: Eintopfgeriht von Hammelfleifh, Rüben, Kartoffeln; Apfel- 
füchle. — Abend: Warme Würjtchen mit Meerrettih; Brot und Yutter; 
Dbit. 
8. Sonntag. 
Mittag: Nudelſuppe; Wildente;s Cumberlandjoße; Niedernauer Kar- 
toffeln; Brotpudding. — Abend: Refte der Wildente in Semmelfruite 
oder falt. 
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9. Montag. 
Mittag: Klare Suppe; Rindfleifch mit Gemüfe nach Zahreszeit; Sped- 
fuchen. — Abend: Frikandellen mit Bratkartoffeln; Note Rüben-Galat. 


10. Dienstag. 
Mittag: Grieffuppe; Spinat mit Ei; Salzfartoffeln; Grieß- oder Neis- 
auflauf mit Fruchtſoße oder Rompott. — Abend: Vom Reit, Spinat- 
pudding mit Büdlingen; Obſt. 


11. Mittwoch). 
Mittag: Gemüfefuppe; Rauchfleiſch; Linfengemüfe; Späßle; Obſt. — 
Abend: Linfenfalat; geröftete Spätzle; Brot; Objt. 


12. Donnerstag. 
Mittag: Flädchenfuppe; Ochfenfleifh; Salzkartoffeln; Meerrettih, Ba— 
veſen; Rompott. — Abend: Fleiſchſalat mit Bratkartoffeln. 


13. Sreitag. 
Mittag: Pflaumenfuppe; Seelahs nah Müllerinart; gedämpfter Reis; 
Salzfartoffeln; Rahmrollen von Topfen. — Abend: Schnitel aus Hafer- 
floden; Salate. 


14. Samstag. 
Mittag: Haferfchleimfuppe; Schweinefleifch mit Sauerkraut, Rartoffelbrei; 
Grießflammerie, kalt, mit Fruchtſaft. — Abend: Polnifcher Familientopf. 
15. Sonntag. 
Mittag: Einlauffuppe; Schmorbraten, Spätzle oder Nudeln; Obftjalat; 
DPfannfuchenftrudl mit Rofinen. — Abend: Kalter Schmorbraten; Rar- 
. toffel-, Tomaten- oder Note Rüben-Salat; Brot. 


16. Montag. 
Mittag: Eintopfgeriht von Rindfleifh, Gelben Nüben, Kartoffeln; 


Wuchteln oder Rohrnudeln mit Fruchtſaft. — Abend: Hirnfotelettes mit 
Nudeln und Salat. - 


17. Dienstag. 
Mittag: Milchſuppe mit Einlauf; Schlefiihes Himmelreih; Kartoffel- 
Höße; Scheiterhaufen. — Abend: Gebadene Klöße mit Eiern und Salat. 
18. Mittwoch. 


Mittag: Bohnenſuppe (norddeutih); Gulafh mit Nudeln oder Salz— 
fartoffeln; Dbft. — Abend: Nühreier mit Büdlingen und Bratkartoffeln. 


19. Donnerstag. 
Mittag: Erbjenfuppe mit Käſe; eingemachtes Kalbfleiſch; KRartoffelbrei 
oder Reis; Rompott. — Abend: Falfche Roulade mit Salat. 

20. Freitag. 
Mittag: Eiergerftenfuppe; Fifchfilets, gebaden; Kartoffelfalat; Apfel im 
Schlafrock. — Abend: Vegetariſche Kutteln (von Flädlepfannkuchen) in 
Rahmſoße. 
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21. 


22. 


23. 


24. 


25. 


26. 


27. 


28. 


29. 


30. 


Samstag. 
Mittag: Zomatenfuppe; Königsberger Klopſe mit Bratenjoße; gemijchter 


Salat von Bohnen, Effiggurfen und Kartoffeln; Kirſchkuchen. — Abend: 
Gebratene Klopſe mit Salat. 

Sonntag. 
Mittag: KRraftbrühe mit Einlage; Ralbsnierenbraten mit Leipziger Aller- 
lei in grünem Salat; Topfenpudding; Obſt. — Abend: Kalter Nieren- 
braten; Salate; Brot mit Yutter. 

Montag. 
Mittag: Eintopfgericht von Rindfleifh und Rollgerfte; Kartoffeln; Gelbe 
Rüben; Plinfen mit Rompott. — Abend: Tiroler Gröjtl mit Bratkartof— 
feln und Merrremn 

Dienstag. 
Mittag: Brotſuppe; Saure Pilze; Schwäbiſche Klöße; Käſeſouffléee. — 
Abend: Marinierte Heringe mit gebratenen Klößen oder Schalenkartoffeln. 

Mittwoch. 
Mittag: Sagoſuppe; Hammelbraten mit Bohnenſalat und Kartoffelbrei; 
Obſt. — Abend: Gefüllte Rartoffelroulade mit Salat. 

Donnerstag. 
Mittag: KRümmelfuppe von Mehl oder Brot; Kaſſeler Rippenipeer; 
Sauerfraut; Rajtanien; Rompott. — Abend: Familientopf von den EIER: 

Freitag. 
Mittag: Mineftrafuppe; —— Schellfiſch mit Rahmſoße; Reis oder 
Salzkartoffeln; Obſtkuchen. — Abend: Bratkartoffeln mit Spiegelei und 
Wirſinggemüſe oder Pfannkuchen mit Kompott. 

Samstag. 
Mittag: Wurzelſuppe; Deutſches Beefſtaek mit Schwarzmurzelgemüfe; 
Reisauflauf mit Apfeln. — Abend: Warme Würſtchen mit Meerrettich; 
Salat, Brot und Butter. 

Sonntag. 
Mittag: Falſche Schildkrötenſuppe; Filetbraten; Miſchgemüſe; KRartoffel- 
bällchen, Hausfrauencreme; Kleingebäck. — Abend: Kalter Filetbraten; 
Mayonnaiſe; Salat; Bratkartoffeln. 

Montag. 
Mittag: Eintopfgericht: Pickelſteiner, Rind-, Kalb» und Schweinefleiſch, 
Gemüſe, Kartoffeln; Grießauflauf mit Fruchtſaft. — Abend: Gemiſchter 
Salat; Käſe, Butter, Brot; Obſt. 


Fleiſchloſer Wochenſpeiſenzettel 
Sonntag. 


Mittag: Pilzſuppe; gefüllte Kohlrabi mit Soße und Butterteigkrapfen; 
Grünkernbeefſtaek mit grünem Salat; Früchtenbombe. 


Montag. 


Mittag: Holunderfuppe mit geriebenem Zwieback; Erbjenjchnigel mit 
Sofe; Sauerfrautfalat mit Meerrettich; Preißelbeeren mit Gebäd. 
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Dienstag. 
Mittag: Pflaumenfuppe; Kartoffelroulade mit Soße; gemifchter Salat; 
Apfel mit Wein- und Sohannisbeeren. 

Mittwod). 
Mittag: Milhfuppe mit Einlauf; Böhmiſche Nudeln mit gemiſchtem 
Salat; eingemachte Erdbeeren mit Rhabarbergrüte. 

Donnerstag. 
Mittag: Rollgerftenfuppe mit Pilzen; Sritandellen mit Soße; Salat von 
Gelben Rüben, Sellerie und Nettich; Heidelbeeren mit Rahm. 

Sreitag. 
Mittag: Bohnenſuppe (norddeutſch); Nudelpudding mit Obſt; gefüllte 
Eier; gemischten Salat von Kartoffeln, Rot- und Weißkraut; gemifchtes 
Obſt. 

Samstag. 
Buttermilchſuppe mit Sago; Baveſen mit Polniſcher Soße; Salat von 
Bohnen und eingemachten Gurken; Pflaumen mit Nüſſen. 


Fleiſchloſer Speiſenzettel für Maſtkuren 
(Zur Auswahl.) 
Montag. 
si ae Haferflodenfuppe in Milh mit Ei; Kaffee mit Sahne, Brot, 
äfe; Obit 
2. Frühſtück: Reispudding, warm, mit Fruchtſoße. 
Mittag: Brotſuppe legiert; Ruſſiſche Eier; Rotkraut mit £ Raftanien: Apfel- 
ftrudel; Weinbeeren mit Schlagjahne (Schlagrahm). 
Nachmittag: Schokolade mit Schlagfahne (Schlagrahm); diverfe Kuchen. 


Abend: Hering mit Kartoffeln und Bohnen (grüne); Böhmifhe Nudeln mit 
Salat; Mil, ſpäter Obft. 


Dienstag. 

1. Srühftüd: Gerftenfchleim in Milch mit Ei; Kaffee, Sahne, Brot, Honig, 
Butter; Obft. 

2. Frühſtück: Räfeauflauf, warm. 

Mittag: Bohnenfuppe, norddeutfche oder Gemüſeſuppe; Fifchkotelette, gebaden, 
mit fleinen Kartoffeln; KRrautfalat; Kümmelkraut mit Salztartoffeln; Milchreis 
mit Rofinen und Fruchtſaft; Preißelbeeren mit Schaumgrief. 

Nachmittag: Kakao mit Sahne (Rahm); Kuchen. 

Abend: Pfifferlinge mit Reis; Hefeteigomeletten mit Salat; Milch; Obft. 
Mittwoch. 

1. Frühſtück: Reisſchleim in Milch mit Ei; Kaffee, Sahne, Butter, Brot, 
Marmelade, weiche Eier, Obft. 

2. Grühftüd: Raviarfemmel mit Zitrone. 

Mittag: Pilziuppe; Ölfardinen in Tomaten mit Mayonnaife; Roteletten von 


Grünfern, mit Markichnitten garniert, und Soße, Makkaroni mit Käfe und To- 
matenjoße; Erdbeertorte; Obft. 


626 


Nachmittag: Kaffee mit Sahne (Rahm); Obftkuchen. 
Abend: Zürfifhe Bohnen mit Soße; Rührei mit Morcheln; Salat; Milch; 
Obſt. 


Donnerstag. 


1. Frühſtück: Haferſchleim in Milch mit Ei; Kaffee, Sahne (Rahm), Butter, 
Brot, Omelette mit Kerbel. 

2. Frühſtück: Beefſteak von Fiſch, braune Butter, Reis. 

Mittag: Spargelſuppe; Verlorene Eier in Senftunke; Roſenkohl mit Kaſtanien 
und Kartöffelchen; Haſelnußkrapfen mit Fruchtſoße; Rhabarber mit Schaumgrieß; 
Obſt. 

Nachmittag: Tee mit Sahne (Rahm); Butter, Ei, Käſe, Brot. 

Abend: Kartoffelroulade mit Rotkraut; Obſtſchalotte; Milch, Obſt. 


Freitag. 

1. Frühſtück: Käſeſuppe von Milch und geriebenem Parmeſan, mit Ei; Kaffee, 
Sahne, Butter, Brot, Gelee, Obſt. 

2. Frühſtück: Eierſalat mit Spargelköpfen. 

Mittag: Grünkernſuppe mit Markklößchen; Fiſchragout in Paſteten mit Reis; 
Ochſenaugen mit Spinat und Rahmkartoffeln; Kaiſerſchmarrn mit roh geriebenen 
Apfeln und Weinbeeren; Stachelbeeren mit Schlagſahne (Schlagrahm). 

Nachmittag: Kakao mit Sahne (Rahm), Kuchen. 

Abend: Steinbutt mit Kartoffeln, Holländiſche Soße; Blumenkohl, gebaden, 
mit Parmefanfäje; Milch; Obft. 


Samstag. 

1. Frühſtück: Haferfloden in Mil mit Ei; Kaffee mit Sahne (Rahm), Yut- 
ter, Brot und Käſe; Obft. 

2. Srübftüd: Topfen mit Rahm, Yutter, Pumpernidel. 

Mittag: Erbfenfuppe mit Semmelſchnitten; Eier im Sclafrod mit Galat; 
Reis mit Rohlrabi (norddeutfch) mit Frikaſſee; Grießauflauf mit Vanilleſoße; 
KRompott. 

Nachmittag: Raffee mit Sahne (Rahm), Objtkuchen. 

Abend: Kartoffelgulafch mit Eiern und Salat; Mandeljtrudel mit Schofe- 
ladenſoße; Milch; Objt. 


Sonntag. 

1. Frühſtück: Mehlſuppe in Milch mit Ei; Kaffee mit Sahne (Rahm), Yutter, 
Brot, Honig; Dmelette; Obft. 

2. Srühftüd: Hummern auf VBordeaurer Art. 

Mittag: Schildfrötenfuppe, vegetariich; Forellen, blau, mit Yutter und Rar- 
toffeln; Spargel mit Holländifher Soße und Kartoffelbällhen; Falſche Frank- 
furter mit Soße und Gurkenſalat; Schofoladenreis mit Vanilleſoße; Eis; Obft. 

Nachmittag: Schokolade mit Sahne (Rahm); Objtkuchen. 

Ubend: Hecht, gebaden, mit Peterfiliefartoffeln; Eierfuchen mit Salat; Ge— 
frorene KRäfeplatte; Milch; Obft. 
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Speiſenplan gegen Fettfucht 
Montag. 


Srübftüd: Kaffee mit Magermilh, 1 Semmel. 


Mittag: Kraftbrühe; gekochten Hecht mit Waſſerreis und Salat; Kalbsſchnitzel 
(ohne Fett), Gelbe Rüben⸗-Salat (roh); Note Grütze mit Schaumgrief. 
Abend: Topfen mit Schrotbrot und Rettichen. 


Dienstag. 


Frühſtück: Tee mit Magermild, 1 Semmel. 

Mittag: Stachelbeerfuppe, Nheinfalm, gekocht, mit Meerrettich und rohen 
Apfeln; Rinderbruft mit Roſenkohlſalat und Preißelbeeren; Moffa, Creme. 

Abend: Kraftbrühe; geriebenes, rohes Nindfleifh und 1 Semmel. 


Mittwoch). 


Srühftüd: Kaffee mit Magermild, 1 Semmel. 


Mittag: Beef-Tea; KRabeljau mit Senfſoße; Huhn mit Wafjerreis, Linfen- 
jalat; Vanilletörtchen mit Rompott. 


Abend: RE mit Schrotbrot; gejtandene faure Mid mit Pumper- 
nidel. 


Donnerstag. 


Srühjtüd: Tee mit Magermild, 1 Semmel. 


Mittag: Johannisbeerſuppe mit Swiebad; Fiſchkotelettes (ohne Fett) mit 


grünem Salat; Rehſchnitzel (ohne Fett) mit Eingemachtem; Früchtenreis mit 
Schaumgrieß. 


Abend: Kraftbrühe; roher Schinken, Schrotbrot, Sauerkrautſalat. 
Freitag. | 


Srühftüd: Kaffee mit Magermild, 1 Semmel. 


Mittag: Gemüſeſuppe; Forelle, blau; Strunffalat mit Meerrettich; Geflügel 
mit Salaten; gemiſchtes Obft. 


Abend: Magerkäſe mit etwas Butter, Pumpernidel, Rettich. 
Samstag. 


Srühftüd: Tee mit Magermilh, 1 Semmel. 


Mittag: Milchfuppe mit Einlauf; Tartarbeefftaet mit Schrotbrot; Kalbsſteak 
mit Wafjerreis und Salat; Pfirfichereme. j 


Abend: Topfenſoufflée mit Eingemachtem. 


Sonntag. 


Frühſtück: Kaffee mit Magermildh, 1 Semmel. 


Mittag: Beef-Tea; Spargel mit magerem IRNEG Backhuhn mit verfchie- 
denen Salaten; Rompott. 


Abend: Kraftbrübe; mageren Auffchnitt mit ‚Salate; — 
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Seine Speijenfolgen für außergewöhnliche Eſſen oder Feftlichfeiten 


Mittagsmahlzeiten. 
(3ur Auswahl.) 

Kaviar, braune Suppe mit Fleifhllößchen; Seefiih mit warmer Soße; Noajt- 
beef mit Gemüſen & la jardiniere; Gansleber mit Trüffeln; Gefrorener Punſch 
à la romaine; Poularde, Salate, Rp Gefüllte Bombe; Eleines Backwerk, 
Käfe, Früchte, Ronfeft. 

Krebsjuppe mit Spargeljpißen; Forellen mit Holländifcher Soße; Englifcher 
Rindsbraten mit Heinen Kartöffelhen; Geflügelbrüjtchen oder Lammkoteletten 
mit grünen Erbſen; Artifchodenböden mit Trüffelſoße; Gefrorener Punſch à la 
romaine; Gans, gebraten, Salat und Rompott; Gefrorene Bombe mit Erdbeer- 
faft; Käſe; Früchte; Ronfeft. 

Auftern; braune Suppe mit Eierſtich; SeezungenfiletS mit Zrüffeln; Kalbs— 
rüden, mit Gemüfen garniert; feines Ragout; Faſan, Salate, Rompotte; Ge- 
frorenes; Käſe; Früchte; Ronfeft. 

Scildfrötenfuppe; Rheinlahs mit Holländifcher Soße; Nehkoteletten mit Pil- 
zen; Kapaun mit verfchiedenen Salaten; Spargel; gejulztes Kompott; gefrorene 
Creme; Backwerk; Käſe; Früchte; Ronfeft. 

Auftern; Fifchfuppe mit Pilzen; Languften mit Robertſoße; Käfetorte; ge- 
fochter Huchen, garniert, mit warmer Soße; Spargel; Schofoladenpudding; Ge- 
frorenes; Backwerk; Früchte; Käfe. 

Kaviar; geftoßene Fiſchſuppe; Forellen mit Aſpik; Spinat mit Hummerfotelet- 
ten; GEierfpeife; gefüllter Fijch, gebraten, mit warmer Soße; Bisfuittorte mit 
Schlagſahne (Schlagrahm); Badwerk; Früchte; Käſe. 


Abendeſſen. 


Braune Suppe in Taſſen; Sansleber in Aſpik; Hühnerjalat; Rehrücken mit 
Wutterteiggebadenem und KRompotten; Badwerk; Käſe; Früchte. 

Klare Sleifchbrühe; Hummer mit Mayonnaiſe; Rebhuhn auf Salmi (dide Soße 
von geftoßenem, gebratenem Wildgeflügel, Bratiped, Semmelmwürfeln, Rotwein, 
Geflügelfnochenbrühe und verfchievdenen Gewürzen); Rapaun mit verichiedenen 
Salaten und Kompott; KRaftanientorte; Gefrorenes; Käſe; Früchte; KRonfeft. 

Braune Suppe in Taſſen; Fiſch mit Mayonnaiſe; Ragout im Reisfranz; 
Truthahn (Indian) mit verfchiedenen Salaten und Rompotten; Schofoladen- 
creme; Backwerk; Früchte; Käſe; Ronfelt. 

Sleifchbrühe in Taſſen; Forellen in Eſſig und OL; gedünjtetes Bries mit ger 
füllten Champignons; Wildgeflügel mit Preißelbeerfompott; Mandelpudding 
mit Fruchtſaft; Früchte, Konfekt; Räfe. 

Braune Suppe; Lammkoteletten mit grünen Erbjen oder Bohnen; gebratenes 
Huhn mit Salat und Kompott; Dunftereme im Becher mit Bacherk; Käfe; 
Früchte. 

Klare Fleiſchbrühe; Saure Leber mit Nudeln oder Reis; Kalbsbraten mit 
Blumenkohl, Salaten und Kompott; Nußtorte mit Sahne (Rahm); YBadwert; 
Käfe; Früchte. 
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Frühſtücseſſen (Gabelfrühftüd). 


Klare Suppe in Tafjen; marinierte oder geräucherte Fifche mit gekochten oder 
gebadenen Eiern; garnierte Beeffteals; Backwerk; Früchte; Käfe. 

Sleifhbrühe in Zafjen: Geflügelbrüfte mit feinen Gemüjen; DARIN Reh⸗ 
rücken mit Preißelbeerkompott; Bacert Früchte; Käſe. 


Sehr feines Gabelfrühſtück. (Beſonders für Hochzeiten.) 


Ragoutſuppe; Fiſch mit Mayonnaiſe; Trüffelpaſtete; Kapaun oder Faſan mit 
verſchiedenen Salaten und Kompotten; Mokkatorte; ——— verſchie⸗ 
denes Backwerk; Käſe; Früchte; Konfekt. 


Für Kaltes Büfett. 


Kalter Aufſchnitt von Schinken, Zungen, feinen Würſten uſw., dazu geriebenen 
Meerrettich; Butterſchnitten mit Kaviar und Zitronenſchnitten; allerlei belegte 
Brote; Fiſch in Aſpik in Portionen; kalter Rindsbraten mit Soße; Tartarbeef- 
ſteaks; Sleifchpafteten; gejtürzte Salate; Salzſtangen, Semmeln, Brezeln, Brot; 
Kuchen, Torten; Früchte; Käſe. 
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Die Borratsbereitung dur die Hausfrau 


Wert der Vorratsbereitung für die Hausfrau; 
Urſache des Verderbens unferer Nahrungsmittel; 


Früchte, Semüfe und Zleifch, angeordnet, wie fie die Jahreszeit Bringt, 
mit Ratichlägen über ihre Verwendung zur Borratsbereitung 


Üpfel, Aprifofen, Apfeljinen, Verberigen, Birnen, Ylaubeeren (jiehe Heidel- 
beeren), Blumenkohl, Bohnen, Brombeeren, Erbjen, Erdbeeren, Fleiſch, Gurken, 
Hagebutten, Heidelbeeren, Holunder (Holler), Himbeeren, Sohannisbeeren rot, 
Sohannisbeeren ſchwarz, Karotten, Kirichen, Kohl (Kraut), Küchenfräuter, Kür- 
bis, Mirabellen, Nüffe grün (fiehe Walnüfje), Melonen, Pfirjihe, Pflaumen 
(fiehe Zwetſchgen), Preißelbeeren, Pilze, Quitten, Reineclauden, Rhabarber, 
Rote Rüben, Sauerlirfchen (ſiehe Weichiel), Schlehen, Sellerie, Spargel, Spi- 
nat, Stachelbeeren, Tomaten, Trauben, Walnüjje grün, Weichjel (fiehe Sauer- 
firfchen), Sitronen, Swetichgen (jiehe Pflaumen). 


Grundlagen für die zwedmäßige Ausführung der Vorratsbereitung 


Qualität des Rohmaterials. Smwedmäßige Geräte und Behälter. Die Vorbe— 
reitung von Obft und Gemüfe. Die Vorbereitung von SFleiſch, Eiern und Fett. 
Das Einfüllen. Das BVerfchließen. Die Zubereitung. Die Aufbewahrung und 
Pflege. Das Öffnen und der Verbrauch der Vorräte. Die Verwendung chemi- 
cher Zufäge und Farbmittel für die Vorratsbereitung. 


Die Konfervierungsverfahren 


Dunftobft (eindünften). Sterilifieren von Grüchten, Gemüfen und Fleiſch. 
SIuderloje Srüchtefonfervierung. Kompotte (nicht fterilifierte), Irodnen von Obft 
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und Gemüfe. Effigfrüchte und -Gemüfe. Alkoholfrüchte. Gärgemüſe (Sauerkraut). 
Fruchtmark. Fruchtpaſten, -Suder kochen. Fruchtmus. Marmeladen. Gelee 
(Fruchtſulzen). Fruchtſäfte. Liköre. 


Die Vorratsbereitung durch die Hausfrau 


Borräte Schaffen, die Ernte des deutjchen Bodens auswerten und vor Ver—⸗ 
derben ſchützen, von den ertragreichen Jahreszeiten Brauchbares für die an Er⸗ 
trag armen Zeiten bewahren, lohnt die Mühe und Arbeit der deutſchen Hausfrau. 

Vorräte bejien macht Freude, befonders dann, wenn die Hausfrau fie jelbit 
bereiten und dadurch dem Sondergefhmad der Familie entiprechen kann. Vor— 
räte bereichern den Speifenzettel und bringen Abwechſlung in die Koft. Die viel- 
feitig auftauchenden Anfichten über neuzeitliche Ernährung geben fo weit, daß jie 
den fonjervierten Nahrungsmitteln Tange nicht den Wert der frifchen Koſt bei- 
mefjen. Man muß fih in diefer Beziehung vor übertriebenen Anfichten hüten. 
E3 wäre natürlich falfh, wenn man aus übertriebener Fürforge für die Winter: 
vorräte im Sommer und Herbjt nicht als Hauptkoft vor allem frifches, rohes Obſt 
und Gemüſe zur Ernährung verwenden wollte. Die köftlihen Gaben der Zahres- 
zeit müſſen natürlih in erfter Linie für den täglichen Kiüchenzettel ausgewertet 
werden. Nur von den Überfhüffen Joll die Hausfrau Vorräte bereiten. Der Ver— 
fuft an wertvollen Stoffen, dur die Ronfervierung entjtanden, iſt bei richtiger 
Vor⸗ und Zubereitung der Nahrungsmittel gering. Außerdem können ja Die 
fehlenden wertvollen Ergänzungsſtoffe (Qitamine) durch Heine Gaben roher 
Nahrungsmittel erjegt werden (Butter, Rahm, frifhe Kräuter wie DPeterfilie, 
Schnittlauch, Sitronenfaft — friſche Apfelfinen). 

Vorräte zu beſitzen, ift für die Hausfrau wirtjchaftlich vorteilhaft, wenn Gäjte 
fommen oder andere Obliegenheiten ihre Zeit beanjpruchen; denn fie find raſch 
zur fertigen Mahlzeit umgeſtaltet. 

Vorräte aus der Ernte des eigenen Gartens oder aus der Tierhaltung ge— 
wonnen, fünnen die Ausgaben für die Nahrung beträchtlich vermindern. 

Vorräte dereiten follen in erjter Linie die Bäuerin und Gutsfrau, die Haus- 
frau, die im glüdlihen Befit eines Eigenheimg mit Garten ift und die Siedler- 
frau. Die Stadthausfrau wird fih zur Vorratsbereitung nur bei befonders gün- 
ſtigem Einfauf des NRohmaterials entichließen. Durh die Nahrungsmittel- 
induftrie wird die Vorratsbereitung mehr und mehr der Hausfrau abgenommen. 
Bequeme, preiswerte oder oft nur fcheinbar billige Angebote aller Arten konſer— 
vierter Nahrungsmittel ftehen zur Verfügung. Teils aus Geld-, teilg aus Zeit- 
mangel muß die Stadthausfrau oft auf die Vorratshereitung verzichten. 

Um zur VBorratsbereitung anzuregen, machen wir vorerjt einen Rundgang 
durch die Borratsräume einer Hausfrau, die ein Eigenheim ohne Sentralheizung 
mit Garten- und Kleintierhaltung beißt und die Kunft der Vorratsbereitung 
verjteht. In Häufern mit Zentralheizungsanlagen müßten nämlich beim Bau 
einige Kellerräume mit Sfoliermauern vom übrigen Keller getrennt werden. Nur 
jo ergeben fich geeignete Vorratsräume, Solche Anordnungen machen ſich im 
Laufe der Jahre mehr als bezahlt. i 

Wir gehen zuerſt in die Kellerräume, welche die vorbildliche Hausfrau fchon 
beim Bau an Stelle des großen üblichen Kellerraumes in mehrere Fleinere ver- 
ſchließbare Abteilungen einteilen ließ. Den einen Raum nüßt fie aus, um Kar— 
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toffeln und das eingefchlagene Wintergemüfe zu lagern. Wir fehen hier einen 
geftampften Lehmboden, der den Kartoffeln und dem Gemüſe die eigene Feuchtig- 
feit läßt und das Schrumpfen verhütet. Eng gefügte Lattenrojte umſchließen 
Boden und Seiten der Vorratsede für die Kartoffeln, die dadurch luftig und 
troden gelagert find. Aus demfelben Grund find jie auch nur 4% Meter hoch auf- 
gejchüttet. Ein Thermometer, das + 4 Grad Celſius zeigt, ift in dem Raum an- 
gebracht. Die Hausfrau berichtet ung von der ausgezeichneten Haltbarkeit der 
Rartoffeln mit faum 5 Prozent Verluft für die ganze Zeit der Lagerung. 

Sn der anderen Ede des Raumes fehen wir (im Landhaushalt) in praftifche 
Sandbeete getrennt, eingefchlagen: Note Rüben, Gelbe Rüben, Peterfilie, 
Sellerie. 

Wir geben in einen Eleinen Nebenraum. Dort fteht das Faß mit Sauerfraut, 
die Flüffigfeit das Kraut bededend, ferner jchöne, rechtedige Behälter aus Zink, 
mit 6 Einfäßen für je 40 Eier, bededt von der Ronfervierungsflüfligkeit. 

Der dritte Kellerraum dient der Aufbewahrung von Friſchobſt. Sortenzettel 
geben die Seit der Reife an. 

Die Speifefammer neben der Küche ift abgeteilt in einen Heinen Vorraum für 
Refte und frifhe Nahrungsmittel, in einen größeren Nebenraum für Dauer- 
vorräte. Auf Regalen, die nur eine geringe Tiefe haben, damit das VBorratsgut 
nicht unüberfichtlich hintereinander fteht, befinden fich, je nach Art geordnet, mit 
Bezeichnung und Datum befchriftet, die fonfervierten Vorräte. Ganze und bal- 
bierte Früchte und Gemüfe, jterilifiert in Gläfern und Blechdoſen; Effiazuder- 
früchte und Preißelbeeren in Steinguttöpfen; alle Marmeladen und Gelees mit 
durchfichtigem Verſchluß, damit deren Haltbarkeit jofort überprüft werden fann. 

Sn Sädchen hängen getrodnete Pilze, Suppenmwurzeln zu Zulienne verarbei- 
tet, die im Winter bequem zu Suppen, als Braten- und Soßenzugabe Vermwen- 


dung finden. 
Sn großen und Keinen Blehbüchfen jehen wir getrodnete Küchenkräuter, Pfef- 


ferminztfee. 
Der Beerenwein fteht zur Nachgärung auf dem Käüchenſchrank. 


Urſache des Verderbens unferer Nahrunagsmittel 

Alle organifche, d. h. lebende Subjtanz, fällt der Zerjfegung anheim. Aus orga- 
nifcher Subjtanz beftehen alle unfere Nahrungsmittel. Sn den Nahrungsmitteln 
Telbft geben biochemische Vorgänge der Atmung, der Fermentation vor ſich, wo- 
durch die Stoffe verändert werden. Dabei entjtehen Abbauprodufte, Die Aroma- 
bildung und Reifung bewirken. Wenn fie diefe Vorgänge zu lange abjpielen, 
ift das betreffende Nahrungsmittel zum Genuß nicht mehr tauglich. 

An dem Verderben unferer Nahrungsmittel find Inſekten, Ameifen, Würmer 
ufiv. beteiligt. Diefe fichtbaren Feinde ftiften jedoch weniger Schaden an, als die 
für ung unfichtbaren Mikroorganismen, die fich überall befinden, und denen des— 
halb unfere Nahrungsmittel ſtets ausgejegt find. Zu den beachtenswerteiten 
Mikroorganismen, die eine Zerfegung unferer Nahrungsmittel hervorrufen, 
zählen die Hefepilze, welche eine alkoholifche Gärung bewirken, die Schimmel- 
pilze, die den uns allen befannten Schimmelbelag bilden, der aus fadenförmigen 
Berzweigungen aneinander gereihter Zellen bejteht und die erjt durch die ge- 
bildeten Sporen dem Auge fichtbar werden. 

Die Milchfänrebafterien verurfachen das Sauerwerden der Milch, find aber 
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auch in beftimmten Arten bei der Haltbarmahung des Sauerkrautes, der Salz- 
bohnen, beteiligt. : 

Die Yutterfäurebafterien verurfahen das Ranzigwerden der Fette, Die Eijig- 
jäurebafterien verwandeln alkoholiſche Flüſſigkeiten in Eſſig, Die Säulnisbafte- 
rien bewirken faulige Serfegungen und machen dadurch unfere Nahrungsmittel 
ungenießbar. Die Hausfrau muß deshalb mit Verſtändnis fonfervieren, d. h. fie 
muß diefen Mikroorganismen den Kampf anfagen, obwohl fie, wie wir fpäter 
bei den verfchiedenen Kapiteln der Ronfervierung fehen werden, auch nicht ohne 
deren Dienjtbarkeit auskommt. 

Wie ift nun der Kampf praktifch durchzuführen? Die Mikroorganismen, Die 
bier hauptfählih in Betracht kommen, find meift pflanzlicher Urt, die zu ihrem 
Leben im allgemeinen Luft, Licht, Feuchtigkeit und Wärme brauchen und Die 
Nahrungsmittel als Nährboden und als Aufenthalt ausnützen. Die Mifro- 
organismen befämpfen, heißt ihnen die Lebensbedingungen möglichit entziehen 
und fie dadurch an der Zerſetzungsarbeit hindern oder fie zum Abſterben zu 
bringen, wobei aber die Nahrungsmittel möglichjt wenig Schaden nehmen dürfen. 

Der Nährboden ift der Zerſetzung um jo günftiger, je mehr Feuchtigfeit und 
Eiweiß er enthält. Säure ift den Mikroorganismen jchädlich, deshalb fann man 
ſauere Früchte auch ohne Zuderzujat fonfervieren. Die eigene Säure fchüßt hier 
vor Verderben. Die Schimmelpilze jedoch bevorzugen gerade jauere Nährböden. 

Luft wird den Mikroorganismen beim Sterilijierverfahren genommen. — Es 
jind aber nicht alle Erreger Tuftbedürjtig; deshalb wäre Luftentzug allein Fein 
zuverläſſiges Ronfervierungsmittel. 

Licht, befonders direftes Sonnenlicht, ift für die meiften Mikroorganismen un: 
günftig. Da jedoch Licht meift mit einer diefen Lebewefen günftigen Temperatur 
verbunden iſt, ift häufig die Zerfegung eine noch fchnellere. Schimmelpilze und 
Säulniserreger gedeihen bei Lichtentzug bejonders aut, troßdem müſſen Dauer- 
vorräte vor Licht geſchützt werden. 

Sn bezug auf Temperaturen find verjchiedene Anfprüche zu verzeichnen. Die 
Mikroorganismen gedeihen zwiichen +5 und +50 Grad Celſius. Die Hefepilze 
werden bei +70 Grad Celſius abgetötet, andere Erreger bei + 100 und mehr 
Graden. Manche Mikroorganismen künnen Dauerformen (Sporen) bilden, die 
jogar gegen hohe Temperaturen unempfindlich find und fich bei günftigen Lebens— 
bedingungen wieder zu Erregern umbilden können. Diefe Tatjache kommt bei 
ſteriliſierten Vorräten manchmal in Betracht; der Inhalt fogar gefchloffener Ge- 
fäße fann durch das Wiederaufleben der gebildeten Sporen verdorben fein, ob- 
wohl feine neuen Mikroorganismen an der Serjegung beteiligt fein fonnten. Das 
Zöten der Mikroorganismen durch Hiße wird vielfach in der Vorratsbereitung 
angewendet, jedoch iſt das Verfahren nur bei gleichzeitigem Luftabfchluß, wie es 
beim Sterilifieren der Fall ift, vollfommen. Da die Mikroorganismen von +5 
bis +50 Grad Eeljius am beiten gedeihen, find diefe Temperaturen für Vorräte 
aller Art ſchädlich; aus diefem Grunde ift auch ein zu langjames Abfühlen der 
Nahrungsmittel nach dem Erhigen zu vermeiden. Sn bezug auf Kälte unterfcheidet 
ih das Verhalten der Mikroorganismen von dem der höheren Lebeweſen. Die 
Mikroorganismen bleiben entweder überhaupt erhalten oder jie bilden Dauer- 
formen, ftellen aber jede Lebenstätigfeit ein. Die Zerſetzung der Nährböden 
ihreitet alfo nicht weiter. Die Kälteauswertung zur Haltbarmahung für Furze 
Zeit ift der Hausfrau felbftverftändlih. Die Induftrie wertet den Einfluß der 
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Kälte in Rühlhallen und Gefrieranlagen aus und erreicht dadurch eine Haltbar- 
machung für längere Zeit. Die zum Leben der Mikroorganismen notwendige 
Feuchtigkeit wurde fchon beim Nährboden erwähnt. — Den Schimmelpilzen ge- 
nügen jedoch ſchon verhältnismäßig geringe Feuchtigkeitsmengen zu ihrer Zer— 
jegungsarbeit. Bei vielen Ronjervierungsarten wird Feuchtigkeit durch Hiße, fer- 
ner durch Zuder, Salz, Alkohol und Ejlig entzogen, Mittel, die in Löjungen von 
bejtimmter Stärfe plasmolytifch, d. i. wajjerentziehend wirfen. Die Feuchtigkeit 
wird nicht nur den Nahrungsmitteln felbjt, jondern dem Selleib der Erreger ge- 
nommen, der dadurch fchrumpft und zugrunde geht. Angewandt wird der Entzug 
der Feuchtigkeit beim Trocknen der Lebensmittel, beim Pökeln, wobei die Salz- 
lafe den Mikroorganismen die Feuchtigkeit entzieht. Neu einfallende Erreger 
werden durch die plasmolytiiche Eigenichaft der Galzlafe getötet. Beim Räuchern 

wirft ebenfall$ neben verjchiedenen anderen Einflüffen der Entzug der Feudtig- 

feit Eonfervierend. Beim Rohrühren von Marmeladen und Gelees wirft Zuder 

plasmolytiih; bei mit Zuder gefochten Marmeladen und Gelees trägt neben der 

plaSmolptifchen (das iſt wajjerentziehend) Wirkung des Zuders die Hitze zum 

Entzug der Feuchtigkeit bei. Bei der Haltbarmahung der Eijjig-Zuder-Früchte 

und -Gemüſe wirken Hiße, Eſſig und Zuder feuchtigfeitentziehend, beim Rum— 

topf bewirken Alkohol und Zucker dasjelbe. 

Mikroorganismen werden auch durh Zuſätze chemifcher Mittel (Salizyl) ge- 
tötet und dadurch eine Haltbarmachung erreicht. Die meijten Ronjervierungs- 
verfahren beruhen auf dem Entzug verfchiedener Lebensbedingungen; 3. B. wer- 
den beim GSterilifieren die Mifroorganismen duch Hitze getötet und durch Luft- 
abjehluß wird ein Neueindringen derjelben verhütet. 


Die Verwertung 
des Rohmaterials zur VBorratsbereitung 

Es folgen Früchte, Gemüfe ufw. in der Reihenfolge wie jie die Sahreszeit 
bringt. 
Rhabarber 

Saft in allen Gegenden ift Rhabarber die erjte Pflanze, die uns etwas Frijches 
im Frühjahr Liefert. Befonders geeignet find dide, rotjtielige Sorten. Wird der 
Rhabarber möglichft jung ſchon im Mai oder Juni Eonjerviert, ift es nicht nötig 
die äußere Haut abzuziehen, während das bei älteren Stielen gejchehen fol. Rha— 
barber bat viel Oralfäure und braucht deshalb jehr viel Zuder, damit der Ge- 
ihmad der Säure gemildert wird. Will man den Zuderbedarf verringern, fo 
empfiehlt es fich, den vorbereiteten Rhabarber mit kochendem Natronwaſſer zu 
überbrühen (auf 5 Liter Waller 1 Teelöffel doppelfohlenjaures Natron). Das 
Doppelfohlenfaure Natron geht mit einem Zeil der Säure eine Verbindung ein 


und neutralifiert fie. 
Geeignete Verfahren. 


Haltbarmahung ohne Zuder. 
Es empfiehlt fich, weithalfige Flaſchen zu verwenden, den Rhabarber bleiftift- 
‚ Did oder würfelig zu Jchneiden und ihn roh einzufüllen. 
Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Als Ruchenbelag den Rhabarber 3 Zentimeter 
fang fchneiden, roh in Gläfer fejt einpaden (Iuderlöfung 1 Liter Waller 700 Gr. 
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Zuder); als Kompott Rhabarber zur beijeren Ausnügung der Gläfer mit Der 
Zudermenge leicht vorkochen. 

Marmelade, als Geſchmackszutat verwendet man Ingwer oder Vanille (fein 
Wafler zugeben — eindiden). (Grundrezept.) 


Spargel 


Zur Spargelfonfervierung ift der Hausfrau nur dann zu raten, wenn fie ihn 
felbft anbaut. Muß fie den Spargel aber kaufen, ift es rentabler, die ſchon fertigen 
Konſerven zu beziehen. Zum Konfervieren ift nur Spargel tauglich, der nicht auf 
Riejelfeldern gezogen ift. Auch im Garten angebauter Spargel darf nicht während 
der Wachstumszeit gedüngt werden. Spargel ift friſch am Morgen zu ernten und 
fofort zu fonfervieren. 

Er eignet fih nur zum Sterilifieren in Patentgläfern oder Dofen. Spargel 
ihälen (Spargelſchälmeſſer ſehr praktiſch), kurz wajchen, je nach der Länge der 
Gläſer oder Büchſen gleichmäßig fchneiden (2 Sentimeter kürzer). Gleichmäßig 
dide Stangen gebündelt leicht vordämpfen bis biegſam, kalt überbraufen, mit den 
Köpfen nah unten in Gläſer oder Dofen paden, mit einprozentiger Falter Salz- 
löſung übergießen, fofort jterilifieren. (Siehe Tabellen.) Die rafche volljtändige 
Abkühlung der fertigen Gläſer oder Büchfen im falten Waſſer ift notwendig. 


Garteneroͤbeeren 


Von den Gartenerdbeeren ſind die Sorten Hanſa, Sieger, Wunder von Köthen, 
wie alle rotfleiſchigen Früchte, z. B. die Späte von Leopoldshall, beſonders zur 
Ronfervierung geeignet. 

Die Früchte müſſen frühmorgens geerntet werden. Es erfolgt dann die Aus— 
jorfierung der vollreifen Früchte zu Mark und Saft, der feiten noch nicht vollreifen 
zum GSterilifieren als ganze Frucht. 

Vorbereitung von Beerenobft. Da Erdbeeren fich bei der KRonfervierung ftarf 
empfiehlt es fich, Erdbeerfarbe oder einige Körner roten Zuders zu- 
zufeßen. 


Geeignete Verfahren. 


Sterilifieren als ganze Frucht. (Siehe Tabelle und Gonderrezept.) 


Mark. Will man dides Mark, kann man auf einem Stuhlfilter etwas Saft 
vom Mark ablaufen lafjen. 


Marmelade. Da die Früchte duch längeres Kochen fehr ſtark an Aroma und 
Sarbe einbühen, ijt die Anwendung eines Sruchtgelierjtoffes wie Opekta oder 
Frutapekt anzuraten (Sonderrezept). Zu Marmelade können auch die Nüdjtände 
der Gaftbereitung verwendet werden. ES ijt jedoch ratfam, alle Beerenrüdjtände 
nicht zur Ronfervierung, fondern zur Bereitung von Flammerie auszunüßen oder 
falte Süßfpeifen, da die Nüdftände durch den Saftentzug an Aroma eingebüßt 
haben und fi der Zuder zur Konfervierung nicht mehr gut Lohnt. 


Saft. Früchte vorbereiten. Fruchtzapfen entfernen. Saftgewinnung entiveder 
Darl) Dampfentjaften, Grundrezept, oder Beeren in Porzellanſchüſſel einzudern 
(% Kilo Beeren 100 bis 200 Gramm Zuder), in fühlen Raum unter öfterem 
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Umrühren zwei Tage lang Saft ziehen lafjen, duch Stuhlfilter geben, Haltbar- 
machung des Saftes durch Sterilifieren. 

Srüchte in Alkohol (NRumtopf) Sonderrezept. Erdbeeren find eine wohl—⸗ 
fchmedende Einlage. 


Wald: oder Monatserdbeeren 


Geeignet zu den gleichen Verfahren, mit Ausnahme des Gterilijierens, be- 
fonders aber zu Marmelade roh gerührt. (Sonderrezept.) 


Otachelbeeren 


Die Verwendung grüner Stachelbeeren ift beliebt wegen des feinen jäuerlichen 
Gejchmades, hat aber nur dann Berechtigung, wenn jo viele Beeren am Stod 
hängen, daß durch das Auspflüden grüner Beeren die übrigen an Größe zu- 
nehmen. Wegen des Nährwertes ift das Ernten unreifer Früchte unrentabel, 
denn die Nährjtoffe find doch nicht voll zu ihrer Ausbildung gefommen. Reife 
Stachelbeeren find zu Marmeladen bejonders gut. 


Geeignete Verfahren. 

Sterilifieren als ganze Frucht. (Siehe Tabelle.) Beſonders gut eignen fich rote 
Früchte. Stiel und Kelch entfernen, mit dem Stupfforfen einftechen, damit die 
Früchte nicht plagen; als Rompott zur befferen Ausnügung der Gläſer Früchte 
vorkochen. 

Gelee. Aug unreifen Stachelbeeren am beſten. Als Gejchmadszutat iſt Zitro- 
nenfchale oder Vanille beliebt. (Grundrezept zur Geleebereitung.) 

Marmelade. Aus den frifchen Früchten oder aus Rüdjtänden. Reife Stadel- 
beeren mit Sohannisbeerfaft zu Marmelade gekocht, ift bejonders fein, ohne 
Waſſer kochen, Zuder nach Belieben. 


Johannisbeeren rot 

Eine ſehr wertvolle Frucht iſt die Johannisbeere, da ſie ſehr wohlſchmeckende 
Produkte liefert, die durch die Konſervierung weder an Farbe noch an Aroma 
verlieren. 


Geeignete Verfahren. 


Saft. Dampfentſaften. (Grundrezept.) 

Gelee. Da Johannisbeeren ſelbſt viele Pektinſtoffe, die das Gelieren bewirken, 
enthalten, iſt es unnötig, Fruchtgelierſtoffe wie Opekta oder Frutapekt zu ver- 
ivenden. 

Marmelade, roh gerlihrt oder gekocht aus Nüdjtänden oder ganzen Beeren. 
Sonderrezept. 

Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) 

Früchte in Alkohol. (Siehe Numtopf.) Zohannisbeeren find eine wertvolle 
Einlage. 
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Sohannisbeeren fchwarz 


Da ſchwarze Zohannnisbeeren von befonderem RER TAU find, werden fie 
von vielen weniger gefchäßt wie die roten Zohannisbeeren, obwohl ihnen Heil- 
wirkung zugefchrieben wird. 


Geeignete Verfahren. 


Marmelade. Ohne Kern am beften. Mark durch Tuttipreſſe gewinnen. 
Wein. Am beſten mit roten Johannisbeeren SHE 
Likör. 


Erbſen 


Erbſen ſind ſchwer haltbar zu machen. Zuſatz von Salizyl zur Aufgußflüſſig- 
keit iſt unbedingt notwendig. Beſte Konſervierungsſorte: grünbleibende Folger. 

Muß die Hausfrau das Rohmaterial kaufen, ſo iſt zur Konſervierung unter 
keinen Umſtänden zu raten. Sie kauft dann billiger fertige Konſerven. Erbſen 
werden friſch am Morgen gepflückt und ſofort verarbeitet. Nur junge, nicht meh— 
lige Erbſen dürfen verwendet werden. 


Geeignete Berfahren. 


‚Sterilifieren. (Siehe T Tabelle.) In Gläſern, noch beſſer in Doſen. Doſen und 
Släſer dürfen zur Konſervierung von Erbſen, da dieſe quellen, nicht zu voll ge— 
packt werden. Erbſen können auch mit kleinen ganzen Karotten, die mit Bunt— 
meſſer geſchält werden oder mit in Streifen geſchnittenen Gelben Rüben lagen— 
weiſe eingeſchichtet werden. 


Rarotten 


Befonders gut eignen ſich die Eleinen treiſelförmigen Karotten. Sie werden 
nach dem Waſchen mit Salz abgerieben oder kurz in kochendes Waſſer mit wenig 
Sodazuſatz zur Entfernung der äußeren Haut gegeben. 


Geeignete Verfahren. 


Steriliſieren. (Siehe Tabelle.) Man kann auch vorbereitete Erbſen lagenweiſe 
dazwiſchen ſchichten. 


Himbeeren — 


Die Himbeere iſt eine ſehr aromatiſche Frucht — die Waldhimbeere iſt meiſtens 
wurmig. Um die Würmer zu entfernen, zuckert man die Beeren nach vorſichtigem 
Waſchen über Nacht leicht ein, wodurch die Würmchen nach oben gehen und leicht 
abgenommen werden können. Die verLrauchte Sudermenge iſt von der angegebe⸗ 
nen Menge des Rezeptes abzuziehen. 


Geeignete Verfahren. 


Steriliſieren. (Siehe Tabelle.) Am beiten verwendet man große, tadellofe und 
nicht weiche Gartenhimbeeren. 
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Marmelade. Auch für Himbeeren ift die Anwendung eines Sruchtgelierftoffes 
wie Opefta oder Frutapeft zur Marmeladenbereitung anzuraten: Wohlgeſchmach, 
Farbe und Ausbeute werden erhöht. 


Früchte in Alkohol (Rumtopf). Sonderrezept. Himbeeren ſind eine beſonders 
wohlſchmeckende Einlage. 


Saft. Geeignete Saftgewinnung auf kaltem Wege; Dampfentſaften. ———— 
rezept.) 


Fruchteſſig (Himbeereſſig) bevorzugen manche Hausfrauen wegen des fuer. 
fihen Gefchmades und der dadurch durftjtillenden Wirkung. 


Rirfchen N > : „eo — — X we? 


Die fpät reifenden, dunklen Knorpelkirſchen ergeben die beiten Ronferven. Helle 
Kirſchen follen mit Kirſchrot (auf 2 Liter Zuderlöjung % Gramm) oder mit 
rotem Zuder (auf 2 Liter Zuderlöjung 1 Prije) gefärbt werden. 


Geeignete Verfahren. 


Sterilifieren. (Siehe T ee Man fann Kirſchen auch vor dem Einfüllen 
entjteinen. 


Saft. Dampfentiaften. Ein vorheriges Entfteinen der Früchte ift nötig. 


Marmelade. Auch hier ift der Zufag eines Gelierftoffes, wie Sei fehr zu 
raten. 


Haltbarmachen durh Efjig und Zuder. (Siehe Tabelle.) 
Trodnen. Die Heinen, ſchwarzen VBogel- oder Bauernfirfchen frodnen ſchnell 


und ergeben ein wohljchnedendes Rompott. 
Sauerkirſchen (Weichſel) 


Durch ihren ſäuerlichen Geſchmack ergeben Sauerkirſchen beſonders aromatiſche 
Produkte und behalten bei der PRONTERRERIND: Farbe und Gejchmad. Ihre Ver— 
werfung ijt ſehr Iohnend. 


Geeignete Verfahren. 
Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Der Zuckerzuſatz ift zu erhöhen. 


Marmelade. Zuſatz von Gelierftoff wie Opekta oder Frutapekt ift zur Cauer- 
firfchenmarmelade befonders geeignet. 


Saft, wird genau wie Kirfchfaft zubereitet. 


Heidelbeeren 


Gute Haltbarkeit der Heidelbeeren ift nur gewährldäiftet, wenn fie frijch ge- 
erntet und froden find. 


Geeignete Verfahren. 
Haltbarmahung ohne Zuder in Flafchen. Sonderrezepf. 


A 41? 
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Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) 
Stodnen. Getrodnete Heidelbeeren werden in Rotwein gekocht und mit Erfolg 
gegen Durchfall angewandt. 


Balnüffe 


MWalnüffe kommen unreif und grün, wenn die Schale noch weich ift (uni, 
Zuli), zur Verwendung. Um ein Bräunen der Ginger zu verhüten, empfiehlt es 
fich, die Nüffe unter Wafler zu behandeln. 


Geeignete Verfahren. 
Haltbarmahung durch Eifig und Zuder. (Sonderrezepf.) 
Likör. Sonderrezept. 


Bohnen 


Schon bei der Samenbeftellung beachte man die fadenlofen Sorten, die zur 
Haltbarmachung befonders geeignet find. Es find Buſch-, Schwert, Wachs: und 
Seuerbohnen verwendbar. Sie müſſen jung und zart geerntet fein. Als Prinzep- 
bohnen bezeichnet man 6 bis 8 Zentimeter lange, ganz zarte Bohnen. Die Vor— 
bereitung der Bohnen befteht in der Reinigung und in der Zerfleinerung zu 
Brech- oder Schnittbohnen. Prinzeßbohnen bleiben ganz. Zum Bohnenjchneiden 
gibt es praftifche Meffer und Mafchinen der Aleranderwerfe. 


Geeignete Verfahren. 


Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Um die Bohnen grün zu erhalten, fann man in 
das Abwellwaſſer (auf 5 Liter Teelöffel) doppeltfohlenfaures Natrium oder 
Alaun geben. 


Gärverfahren. Sonderrezept Salzbohnen. Bohnen einzufalzen ift ein veraltetes 
Berfahren. Das Gemüfe wird durch die große Salzzugabe volllommen ausgelaugt 
und ift für die Ernährung faft wertlos, zumal Salzbohnen noch vor der Zube- 
reitung wegen des ſcharfen Salzgeſchmackes gewäflert werden müflen. 


Haltbarmahung ohne Salz roh in Flaſchen. Sehr gut wafchen, fein fchneiden, 
in weithalfige Flaſchen ohne Salz einfüllen, mit gefochtem, vollitändig abge- 
fühltem Waſſer übergießen, verlorfen, Flaſchenhals in Paraffin tauchen, kalt auf- 
bewahren. Beim Verbrauch zur befjeren Entleerung der Flaſchen offen im 
Wafjerbad erhiten. 


Pfirfihe und Aprikoſen 


Pfirfihe und Aprikofen find jehr aromatifhe Früchte, die durch die Konſer— 
vierung wenig an Wohlgeſchmack verlieren und deshalb befonders zur Vorrats- 
bereitung zu empfehlen find. Die Früchte müffen zu Marmeladen jehr gut reif 
fein, zum GSterilifieren fich gut vom Stein Iöfen. 

Geeignete Verfahren. 


Sterififieren. (Siehe Tabelle.) Haut abziehen. Liebt man den Gejchmad der 
Kerne, einige aufgejhlagene gefchälte Kerne zwifchen die Früchte geben. 
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Marmelade. Beide Früchte eignen fih zur Marmeladenbereitung. Farbe 
und Aroma bleiben gut erhalten; bejonders jchmadhaft wird fie durch Bereifung 
mit Sruchtgelierftoffen. Stüdige Marmelade ift ſehr beliebt. Frühpfirſiche find 
Hleinfrüchtig, jedoch zur Marmeladenbereitung tauglich. Da die Aprifofenernte 
in Deutfchland nicht fehr groß ift, ift eS zu empfehlen, Pulp als Rohprodukt in 
5.Rilo-Dofen einzufaufen und diefe zu Ruchenbelag und zu Kompott, wozu Die 
Srüchte über Nacht eingezudert werden müfjen, zu verwenden. Aus dem Reft kann 
man fehr gute Marmelade bereiten. — Aprikoſenpulp ift ungezudert im Handel 
und meift preiswerter als die friſchen Früchte. 


Früchte in Alkohol. (Rumtopf.) Sonderrezept. 


Mirabellen und Reineclauden | 
Befonders gute Sorten: Meter Mirabellen und „die von Nancy“. 


Geeignete Verfahren. 

Sterilifieren als ganze Frucht. (Siehe Tabelle.) Sterilifierte Mirabellen geben 
im Winter föjtlihen Belag auf Mürbeteigfuchen. 

Früchte in Altohol (Rumtopf). Sonderrezept. 

Marmelade mit Sruchtgelierftoffe empfehlenswert. 


Blumenkohl 


Blumenkohl darf nicht friſch gedüngt ſein, er muß nach der Ernte ſofort ver— 
wendet werden. Die Noſen ſollen weiß und ſchön geſchloſſen ſein. 


Geeignete Verfahren. 


Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Zum Vorkochwafler den Saft 1 Zitrone geben. 
Blumenkohl nicht dämpfen, fondern im Waffer vorkochen, weil er fonjt die jchöne 
Farbe verliert. 


Haltbarmahung durch Eſſig (Miredpidles). Sonderrezept. 


Apfel 


Faſt alle Apfelforten halten jich frifch fehr gut. Zur Konjervierung fommen vor 
allem Srühäpfel, die oft zufchnell mehlig werden, Fall- und Mojtäpfel in Betracht. 


Geeignete Verfahren. 


Sterilifieren als Apfelmarf in Flaſchen, Gläſer oder Dojen mit oder ohne 
Zucker. Auch Winterlageräpfel, deren Haltbarkeit gefährdet ift, fann man als 
Apfelmark jterilijieren. — Kompott: Apfel mit Buntmeſſer jchälen, halbieren oder 
vierteln, in Zuderfud mit Sitronengejchmad bis zum Einfüllen legen. 

Gelee. Grundrezept. Die unreifen Apfel ergeben in Farbe und Aroma gute 
Produfte. Der ſtark ſüße Gejchmad des Apfelgelees wird vermieden durch Ein- 
fochen der Saftmenge auf die Hälfte. Erjt nachher wird der Gaft gewogen und 
das Zuderverhältnis errechnet. Das beinahe fertige Gelee jhmedt man mit Zitro- 
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nenfaft oder Vanille ab. Den gewonnenen Apfelfaft kann man auch als Halb- 
fabrifat vor der Zuderzugabe in Flafchen, Gläfern oder Dofen kurz fterilifieren 


und fpäter erjt zu Gelee kochen oder ihn Fabrikaten zuſetzen, die man geliert 
haben möchte. 


Saft. Gewinnung wie bei —— Saft mittels Stuhlfilter trennen, 
füßen, auf die behelfsmäßige Art weiter bereiten. 


Ttodnen. Vorbereitung: Apfel mit oder ohne Schale in Scheiben [hneiden, 
durch Ausjtechen des Kernhauſes Ringe beritellen. 


Brombeeren 


Brombeeren haben vollreif einen fehr würzigen Gejchmad. 
Geeignete Verfahren. 


Bei Brombeeren find die gleichen Gonferitemngäverfaheen anzumenden wie 


bei Himbeeren. Zur Sruchtefligbereitung en Brombeeren jedoch nicht jo gut 
geeignet. 


Spinat 


Spinat eignet fich nicht benber gut zur ——— Es ist vorteilhaft, 
ihn ſo anzubauen, daß man das ganze Jahr friſchen Spinat aus dem Garten be— 
ziehen kann. Der Spinat, der konſerviert werden ſoll, darf nicht friſch gedüngt 


fein, nicht bei ſchwülem Wetter geerntet werden und ſoll ſofort nach der Ernte 
haltbar gemacht werden. 


Zwetſchgen und Pflaumen 


Pflaumen eignen fih gut zum Gterilifieren, jedoch weniger zu Mus- und 
Marmeladenbereitung wegen ihres hohen Waſſergehalts. 


Geeignete Verfahren. 


Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Als Ruchenbelag vorbereiten und teilen, feſt in 
Gläſer einlegen und mit wenig Streuzuder ohne Flüſſigkeit fterilifieren; ganze 
Srucht, gejchält, ergibt ein bejonders ſchön ausfehendes Rompott. 

Haltbarmahung ohne Iuder in weithalfigen AN (Früchte ohne Zuder.) 

Mus did einkochen. 


Marmelade. Wenn man die Imwetichgen vorher fchält, befommt man eine be— 
jonders feine Marmelade. Mit Gelierftoff verſetzt, ſchmeckt Zwetſchgenmarme— 
lade beſonders naturrein und iſt ſchön in der Farbe. 


Kompott nicht fterilifiert, Sonderrezept Salizylzwetſchgen. 


Haltbarmahung durch Eſſig und Zuder. Sonderrezept Rottueingitieffiägen; Die 
Eſſig- und Notweinzwetſchgen laſſen fih im Winter vorzüglich für die Herjtellung 
der befannten Wiener Zwetſchgenknödel verwenden. Bleibt von den Eifig- 
zwetichgen Saft übrig, iſt er ganz geeignet, das Ylaufrautgemüfe — 
kraut) zu verbeſſern. 


Trodnen oder Dörren. 
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Surfen 


Die Gurfe kann Hein, mittelgroß und ausgewachjen fonjerviert werden. Sie ift 
beſonders geeignet, die eintönige Winterkoſt ſchmackhaft zu geſtalten und eine an— 
regende Beikoſt zu liefern. 


Geeignete Verfahren. 


Haltbarmahung durh Eſſig. Efjiggurfen, Senfgurfen. Sonderrezept. Die 
Gurken eignen fich zu dieſer Haltbarmahung am beiten. 


Haltbarmahung durh Efjig und Suder. Süßfaure Gurfen. Sonderrezept. 


Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Wer den fcharfen Eſſiggeſchmack der Ejlig- oder 
Genfgurken nicht Liebt, joll diefelben mit geringen, gerade geſchmackgebenden Eflig- 
mengen zubereiten und jie zur ficheren Haltbarkeit fterilifieren. — Sonderrezept 
Sägergurfen. — Sonderrezept Zitronenfräutergurfen. — Gurfenfalat. Die ge- 
ihälten Gurken dazu in dünne Scheiben fchneiden, mit leichter Eſſiglöſung liber- 
gießen, 20 Minuten bei 80 Grad jterilijieren. 


Birnen 


Geeignete Verfahren. 

Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Beſonders geeignete Sorten find „Williams 
Chriſt“, „Stuttgarter Geißhirtle”, „Gute Graue”. Birnen, die jterilifiert werden 
jollen, müfjen, um die Form zu behalten, noch ziemlich hart ſein. Sie fünnen ge- 
Ihält, ganz, halbiert oder zur bejjeren Glasausnügung zu Kompott vorgefocht 
iterilifiert werden. ei glattichaligen Birnen fann das Schälen nach Belieben 
unterlaffen werden. Um den Wohlgefhmad der Virnen zu erhöhen, kann man 
Zitronenfaft oder Vanille zufegen. 

Haltbarmahung duch Efjig und Zuder. (Siehe Tabelle.) Bejonders geeignete 
Sorten „Gute Graue”. „Sofefine von Mecheln”, „Petersbirne”. 

Trocknen. Kleine und mittelgroße Birnen als ganze Frucht trodnen, große 
Birnen werden zwedmäßig halbiert. Getrodnete Birnen (Hugeln) eignen jich für 
Srüchtebrot und für Rompott. 


Tomaten (reif und unreif) 


Tomaten find als Gefchnadszugabe und zur Soßen- und Euppenbereitung im 
Winter in der modernen Küche faft unentbehrlich. Sie eignen ſich zur Vorrats— 
bereitung jedoch nur dann, wenn man fie aus dem eigenen Garten beziehen fann; 
müßte man jie faufen, wäre der Bezug von ferfigem Mark preiswerter. 


Geeignete Verfahren. 

Sterilifieren (fiehe Tabelle) als ganze Frucht, in Gläjer gelegt und mit Galz- 
löfung übergofjen; als Salat in nicht zu dünne Scheiben gejchnitten, mit leichtem 
MWeineflig übergofjen, 15 Minuten bei 80 Grad vorjichtig jterilijiert. — ITomaten- 
mark. ES kann auch in Patentflafchen oder gewöhnlichen Slajchen mit Gterilo- 
phanverfchluß haltbar gemacht werden. (Das RT und Cinjtellen der 
Behälter.) 
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Haltbarmachung durch Salz. Sonderrezept. 


Haltbarmahung dur Eſſig und Zuder. Die grünen Tomaten find hierzu ge- 
eignet, die, jo verwendet, ein fehr wohlichmedendes ſüßſaures Rompott ergeben. 


Preißelbeeren 


Sie enthalten viel Benzoeſäure und eignen ſich deshalb fehr gut zur Konſervie— 
rung. Es ift unnötig, diefelben zu fterilifieren. 


Geeignete Verfahren. 


KRompott. WIN man das Preißelbeerfompott bejonders fulzig, fann man dazu 
Apfelfaft verwenden; die Preißelbeeren, mit diefem zugejeßt, weichkochen, und 
dann erſt die vorgejchriebene Sudermenge zugeben. — Da Preißelbeeren einen 
ſtark hervortretenden Geihmad haben, fann man in Eleinen Mengen Stredmittel 
wie Birnen, Sipfel und Gelbe Rüben verwenden. 


Gelee. 


Hagebutten 


Hagebutten werden geerntet, wenn ſie dunkelrote Farbe haben und reif ſind, 
jedoch bevor ſie weich werden. 


Geeignete Verfahren. 


Marmelade. Sonderrezept. Zur Vorbereitung Blüte abfchneiden, Frucht hal- 
bieren, Kerne und Haare entfernen (zu diefer Arbeit alte Lederhandichuhe anziehen, 
weil fonft die Härchen fehr unangenehmes Suden an der Hand verurfachen). 
Früchte, in Porzellanſchüſſel zugededt, im Keller nachreifen lajjen, dabei täglich 
umrühren, durch Paflieren das Mark gewinnen. Man kann die Früchte auch hal— 
biert mit den Kernen nachreifen laffen, dann weichkochen und pajlieren. Bei dieſer 
Art tritt der VBanillegefhmad der Kerne ftärker hervor, die Haarjiebe werden je- 
doc ſehr in Anspruch genommen. 


Wein. Sonderrezept. 


Tee aus den Kernen, der vanilleartiges Aroma befitt. Kerne trodnen, durch Ab— 
reiben von den Härchen befreien, in Blehbüchfen aufbewahren. Bei der Zube- 
reitung falt anjegen, 11% bis 2 Stunden kochen. Da der Tee harntreibend wirft, 
joll er nicht regelmäßig genoſſen werden. 


Duitten 


Die Quitte ift eine ſehr aromatiſche Frucht, die ſehr gute Vorräte ergibt. In 
geringen Mengen dem Birnen- oder Apfelkompott zugeſetzt, verleiht es dieſen 
Kompotten bejonderen Wohlgejhmad. 


Geeignete Verfahren. 
Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) 


Haltbarmahung duch Eſſig und Zuceer. Siehe Tabelle. Beliebt ift als Ge- 
\Hmadszugabe Zimt und Ingwer. 
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Melonen 
Die Melonen find Früchte, die fonjerviert leicht fade ſchmecken; deshalb ijt ein 
Zuſatz von Eſſig oder Zitronenfaft nötig. 


Geeignete Verfahren. 
Haltbarmahung durh Efjig und Suder. Siehe Tabelle. 


Kürbis 
Der Kürbis ift befonders zur Haltbarmahung durch Eſſig und Zuder geeignet. 


Wil man die Kürbiffe zur Garnitur verwenden, jo kann man ſie mit einem Kar- 
toffelftecher Eugelig formen. Herjtellung wie Melonen. 


Schlehen 
Es gibt kleine, wilde Schlehen und große Haferſchlehen. 
Geeignete Verfahren. 

Dörren. Teebereitung. 


Holunder 


Die Holunderbeeren wirken blutreinigend, bei Fieber lindernd, und ſollen des— 
halb bei den Vorräten nicht fehlen. 


Geeignete Verfahren. 
Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Man kann bis zu Y der Menge Zwetſchgen 
unter die Holunderbeeren mijchen. 
Saft. Dampfentfaften. Holunderjaft ift bejonders zu Kaltichalen geeignet. 
Marmelade. Mark wie bei Heidelbeeren gewinnen. 


Zitronen 


Wenn die Zitronen im Winter bejonders billig eingefauft werden können, find 
fie zur Ronfervierung geeignet. 


Geeignete Verfahren. 

Saft. Saftgewinnung durch Auspreſſen. Derjelbe muß aber in möglichjt kleinen 
Slafchen (leeren Dpeftaflajchen), mit Sterilophanverjchluß verjehen, jterilifiert 
werden. Nach dem Öffnen muß er rajch verbraucht werden. 

Haltbarmachung der Zitronenjchale durch Salz. ES empfiehlt jich, die Zitronen 
vor dem Zeilen abzureiben oder fein zu jchälen, wobei die weiße Haut nicht an 
der Schale bleiben foll. Die Schalenftüdchen ſchichtet man mit Salz feſt in Gläjer 
ein, die man gut zubindet und fühl aufbewahrt. Man verwendet die fo haltbar 
gemachte Zitronenfchale als Gefchmadszutat bei jalzigen Speijen. 


Haltbarmachung der Zitronenschale durch Zucer. Gejchieht, wie oben be- 
ichrieben, und ift zur Gefchmadsverbefjerung von Süßſpeiſen geeignet. 
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Apfelfinen (Drangen) 


AUpfelfinen fol man eigentlid) vom Standpunkt der deutſchen Volksernährung 
aus im Winter nur kaufen, um ſie friſch zu genießen. Zur Konſervierung iſt der 
Apfelſinenkauf nicht berechtigt, denn es ſtehen uns im Sommer genug deutſche 
Obſtſorten zur Verfügung, aus denen wir köſtliche Vorräte bereiten können. Im 
Winter mangelt es ung jedoch in Deutſchland an Vitaminträgern, und die Apfel— 
finen und Zitronen bilden als eben gereifte frifche Frucht eine außerordentlich 
gefunde Nahrungsaufwertung. 


Geeignete Verfahren. 
Marmelade. Sonderrezept. 


GSterilifieren von Kuchen 


Zu diefem Zwecke eignen fi alle Zeige. Man verwendet hierzu nur Normal: 
gläfer mit von unten bis oben durchgehender glatter Innenwand. Das Waſſer 
im Wedapparat muß handwarm fein, weil jonft der Teig zufammenfällt. Das 
Glas wird innen erjt gefettet und gebröjelt, wie jede andere Form auch. Hefeteig 
bis Yz einfüllen, bis zur Hälfte gehen lafjen, andere Teige bis zur Hälfte des 
Glaſes einfüllen. (Beſonders ſchwere Zeige eignen fich nicht dafür.) Der Teig 
wird dann bei 100 Grad 60 Minuten in Wafferbad fterilifiert. Der Ruchen muß 


nad dem Gterilifieren noch fo lange im Waflerbad bleiben, bis dasjelbe voll- 
jtändig erfaltet ijt. 


Rote Rüden 


Geeignet zur Verwendung als Salat. 


Damit der Sarbftoff nicht auslaugt, läßt man zum Weichkochen der Rüben 
furze Blattjtiele daran und überbrauft darauffolgend kalt. Nicht zu dünne Schei- 
ben mit Buntmeffer fchneiden, mit den Befhmadszutaten Riimmel, würfelig ge- 


ichnittenem Meerrettih, Efjig (nah) Geſchmack), Zuder mifchen, in Gläfer vder 
Steinguttöpfe einfchichten. 


Pilze 


Nur friſch gepflüdte, feſte Pilze, die frei von Maden find, find zur Vorrats- 
bereifung geeignet. Morcheln, Habichtspilze, Pfifferlinge brüht man am beften 
nad) der Vorbereitung erft im ganzen mit kochendem Waſſer, damit fie den fchar- 
ten Gejchmad verlieren. Gezüchtete Pilze eignen fich, wenn fie mit Sauche ge- 


düngt werden, nicht zur Konſervierung. 
Geeignete Verfahren. 

Sterilifieren. (Siehe Tabelle.) Zur Vorbereitung Kleine Pilze ganz laſſen, 
große blättrig fchneiden, mit Salzlöjung übergießen; oder mit Gewürzen, Pfeffer: 
förnern, Swiebeln und Weinefjig nah Geſchmack in Gläfer Ichichten; oder 15 
Minuten im eigenen Saft dünften, nah Geſchmack würzen, einfüllen. 

Irodnen. Dazu Pilze fein auffchneiden, an der Sonne oder bei gelinder Ofen- 


wärme ledrig werden lajjen. An der Luft getrodnete Pilze kurz in der Nöhre 
nachtrocknen. 
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Die Küchrenfräuter 


3u den gebräudlichjten Kiüchenkräutern gehören: Peterjilie, Schnittlaud, 
Bohnenkraut, Majoran, Boretſch, Dill, Sauerampfer, Kerbel, Beiſuß, Portulaf, 
Bafilifum, Eftragon, Liebjtödel, Thymian, Galbei, Zitronenmeliſſe. Man will 
diese köſtlichen Würzmittel auch im Winter nicht entbehren und jucht fie deshalb 
haltbar zu machen. Die Ronferpierung der Rüchenfräuter darf nicht erjt im Herbft, 
wenn fie abgeerntet werden, geicheben, ſondern dann, wenn fie im Vollſaft ftehen 
und am aromatiſchſten find. Manche Kräuter verlieren jedoch durch die Konſer— 
vierung fo fehr Farbe und Aroma, daß jie fich zur Vorratsbereitung nicht eignen, 
wie Portulaf, Boretſch, Schnittlauh und Sauerampfer. 

Ein für die Kräuterfonfervierung geeignetes Verfahren ift 
das Trocknen. Die Kräuter werden von den großen GStielen befreit und auf — 
in dünner Schicht ausgebreitet. Sie können je nah Art im Schatten, an der 
Sonne oder durch milde Herdwärme getrodnet werden. Da Zarbe und Aroma 
möalichft erbalten bleiben müſſen, iſt mit großer Sorgfalt zu frodnen. Es hat fi) 
ergeben, daß fich 

zum Qufttrodnen eignen: Dill und Baſilikum. 

Zum Trocknen an der Sonne: Bohnenkraut, Majoran, Beifuß, ON Thy⸗ 
mian, Salbei, Zitronenmeliſſe. 


Zum Trocknen durch Herdwärme: Peterſilie, Liebſtöckel, Kerbel, aber auch 
Bohnenkraut, Thymian, Salbei und Baſilikum. 

Sogleich nach dem Trocknen reibt man zweckmäßig die Kräuter durch ein Draht- 
fieb. Man fann die Kräuter einzeln oder auch in erprobten Mifchungen in fejt 
verfchließbaren Blehbüchfen aufbewahren. 


Kohl 


Obwohl ſich der Kohl bei richtiger Aufbewahrung ziemlich gut hält, wird er 
doch viel als Sauerkraut haltbar gemacht. Am beiten geeignet find fehr feite Köpfe, 
die nach der Ernte.6 bis 8 Tage abliegen müjjen. An Sorten find bejonders zu 
empfehlen: „Silder”- oder „Spitzkohl“. Auch Blaukraut (Rotkohl) kann ebenjo 
eingefäuert werden. 

An Gefchmadszutaten find Kümmel, Zwiebeln, aber auch Wacholderbeeren be- 
Tiebt. Salz ift dazu nur des Gefchmades halber nötig. Die Haltbarmachung ge- 
ichieht durch eine Gärung, die durh Milchjäure-, Hefepilze- und Eſſigſäure— 
bakterien hervorgerufen wird. Die entjtandene Säure ſchützt ferfiges Sauerkraut 
bei richtiger Behandlung und Aufbewahrung vor weiterer Zerfegung. Gauerfraut- 
bereitung ijt eine der älteften Arten der Gemüfefonferpierung. Sie jollte in feinem 
Haushalt fehlen. Berühmte Ernährungsphyfiologen empfehlen das Gauerfraut, 
roh und gekocht genofjen, zur Ernährung, weil es weit weniger blähend als 
frifches Kraut ift, weil es durch Säure und Sellftoff verdauungsanregend wirkt 
und weil fogar ſchwer verdauliche Speijen, wie fette Kartoifelpuffer, Hüljen- 
früchte, Leichter bei gleichzeitigem Genuß von Gauerfrauf vertragen werden. 

Nohes Sauerkraut, zufammen mit der Brühe genoifen, nur zerkleinert, kurz 
zum Anwärmen auf Dampf geftellt, mit brauner Butter oder OT gemiicht, wirft 
vorzüglich zur Darmanregung und ift wegen der vorhandenen Milchjäurebatterien 
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ein gutes Mittel gegen jchädliche giftige Fäulnisvorgänge im Darm. Das ſelbſt 
eingelegte Sauerkraut liefert uns auch Brühe, in welcher die wichtigſten Stoffe 
ſind und iſt zum Rohgenuß appetitlicher als gekauftes. (Siehe Sonderrezept.) 


Sellerie 


Sellerie bewahrt man am beſten in Sand eingeſchlagen auf. Hat man eine ſehr 
große Menge ſchöner, weißer Knollen, ſo kann man ſie 

Steriliſieren (ſiehe Tabelle) in Salzwaſſer vorgekocht und in Scheiben ge— 
ſchnitten oder mit Gſſig abgeſchmeckt als Salat. 


Fleiſch 


Zur Vorratsbereitung eignen ſich faſt alle Fleiſcharten, beſonders aber Schwein, 
Rind, Hammel, Wild, Kaninchen, zahmes und wildes Geflügel. Man bereitet 
Fleiſchvorräte, wenn man aus der eigenen Haltung Tiere verwerten foll und auf 
dem Lande der Weg zum Mebger zum Fleiſchkauf zu weit iſt; auch wenn vom 
Jäger ganze Tiere billig geliefert werden oder ein teures Geflügel zur mehrmali— 
gen Ausnützung, vielleicht als Diätkoft, dienen fol. 

Einfahe grundlegende Anleitung findet man bei: 


KRonfervierung in Gläfern. (Siehe Rezept.) 


Grundlagen für die zweckmäßige Ausführung 
der Borratsbereitung 


Grundbedingung für eine erfolgreiche Haltbarkeit ift peinlichite Sauberfeit bei 
der Arbeit, außerdem Befolgung aller Vorſchriften, welche die Hausfrau zu ihrer 
Belehrung, bevor fie an dieje wichtige Aufgabe geht, denfend durcharbeiten muß. 
Bor Beginn der Konfervierungsarbeit richtet die Hausfrau alles, was zum Ar— 
beitsprozeß benötigt wird, zurecht: Töpfe, Geräte, Rohmaterial, auch Zuder und 
Gewürze uſw. Dann führt fie die Vorbereitung der Behälter, in welche jie 
die Vorräte geben will, aus. Sie felbft und die dazu helfenden Perfonen 
müſſen in bezug auf Anzug und Arbeitsweife ein Bild der Sauberkeit bilden. Es 
jei noch furz erwähnt, wie die Hände, die durch Obſt oft jehr in Mitleidenschaft 
gezogen werden, bei der Konjervierungsarbeit geſchont und gepflegt werden können. 
Die Anſchaffung von Gummihandſchuhen, die jedoch eng anliegend fein müſſen, 
damit man nicht das Gefühl der Unficherheit bei der Arbeit hat, ift für ſehr emp- 
findlihe Haut unbedingt zu raten. Der Gummihandſchuh fann zur Entfernung 
der Flecken ausgefocht werden. Ferner ift das Eintauchen der Hände in Eſſig 
und das Trocknen derfelben an der Luft vor dem Berühren der Früchte emp- 
fehlenswert. Iſt jedoch bereits der Fruchtfarbſtoff in die Hände eingedrungen, 
ſo reibt man mit der Innenſeite der betreffenden Fruchtſchale die Hände leicht ab 
oder man hält ſie nach vorheriger Befeuchtung über Schwefeldämpfe, die durch 
Anzlinden von Schwefelſtangen erzeugt werden. Auch durch Abreiben mit Sitro- 
nenjaft entfernt man die Objtfarbitoffe. 
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Dei jeder Urt der Ronjervierung beachte man: 


1. Die Qualität des Rohmateriole 


Srüchte. Nur beftes, frifches, troden geerntetes Obſt ift zu verwenden. Ziber- 
reife, aber noch fadellofe Früchte find zu Marmeladen oder Saft noch tauglich. 

Gemüfe. Nur junge, zarte, nicht frifch gedüngte und nicht auf Riejelfeldern 
gezogene Gemüſe dürfen zur Verwendung fommen. Die Heranzucht mit viel 
Stidjtoffdünger fann fich in bezug auf Haltbarkeit der Produkte nachteilig aus- 
wirfen. Zur Ronfervierung von Gemüſe ift nur zu raten, wenn es aus dem eigenen 
Garten ftammt oder wenn man genau liber die Heranzucht Beſcheid weiß und es 
tadellos friſch einkaufen fann. 

Suder. Man verlange ausdrüdlich ungeblauten Zuder zur Ronjervierung und 
verwende am beiten Platten-, groben Krijtallzuder oder bei Hutzuder Ia Raffi- 
nade. Beim Einkauf diefer Zuderjorten erübrigt jich das Läutern des Zuders, wie 
es in alten Rezepten noch angegeben ift. 

Gewürze. Man faufe in gut gehenden Gefchäften friihe Gewürze, die man 
meift im ganzen, in Mullbeuteln gebunden, mitfochen läßt, um fie wieder aus 
dem Einfohgut nehmen zu können. 

Fleiſch. Schlachttierfleifeh wird nach gutem Ausfühlen je nach) Jahreszeit 1 bis 
3 Tage nach dem Schlachten, alfo ganz friſch, fonferviert. Notgefchlachtetes Fleiſch 
ift nur zur Ronfervierung geeignet, wenn das Tier nicht fieberfranf war und nicht 
länger innerlih mit Medilamenten behandelt wurde. Wurſtmaſſe, Sulzen fom- 
men frifch bereitet ſofort zur Konſervierung. 

Eier follen bei eigener Hübhnerhaltung ſchon nad) 2 bis 3 Tagen, alfo vollfrisch, 
eingelegt werden. 


2. 3wedmäßige Geräte und Behälter 


Allgemeines. 

Alle Geräte, mit denen das Nohmaterial zur Konjervierung in Berührung 
fommt, müfjfen peinlich ſauber fein. Die Benützung fettiger, auch nur mit Spuren 
von Speifereften behafteter Schüſſeln, Gerätichaften, Spülbeden jchliegen von 
vornherein die Haltbarkeit aus. Stehen der Hausfrau feine befonderen Geräte 
zur Verfügung, fo muß fie vorher alle Gegenftände, die fie zum Konjervieren be- 
nöfigt, behelfsmäßig in Sodawaſſer ausfochen und heiß nachſpülen; dies bedeutet 
natürlich eine Arbeitsbelaftung. Zur Anſchaffung eigener Kochlöffel ift dringend 
zu raten, da alle zu Speifen benüßten Kochlöffel wegen der Porojität des Holzes 
Settrejte enthalten. Mit der Zeit lohnt es fih, zur Vorratsbereitung befonderes 
Geſchirr und befondere Geräte anzujchaffen, fie nur zu diefem Iwed zu benützen 
und fie gejondert in der Speifelammer oder in einem Schrank außerbalb der 
Küche zu verwahren. 

Beſonders geeignete Geräte. 

Zum Reinigen aller Gefäße find Flaſchen- und Gläferbürjten zwedmäßig. 

Zur Vorbereitung der Früchte und zur Konfervierung felbjt find nötig: Rojt- 
freie Meffer, Holzitampfer, gradierte Litermaße aus Emaille oder Aluminium, 
langſtielige Löffel zum Einlegen der Früchte, Haarfiebe, Pailierhölger, Trichter 
zum Einfüllen, Kochlöffel, Seihlöffel, Schöpflöffel, am bejten aus Aluminium. 


649 


Kochtöpfe follen möglichft flach und weit fein. Diefe Form ift deshalb zu wäh- 
len, weil dag Ronfervierungsgut darin jehr rafch zum Kochen fommt und die Pro- 
dukte durch die verkürzte Rochzeit viel anfehnlicher bleiben. Als Material fommt 
gutes Marfenemaille, Aluminium oder Meſſing in Betracht. Meffing ift wohl 
ſehr widerjtandsfähig, hat aber den Nachteil, daß man Eſſ * darin nicht ſtehen 
laſſen darf, weil ſich ſonſt Grünſpan bildet. 


Zum Steriliſieren ſind Steriliſierapparate mit Släferhattern, welche die Fir— 
men Wed, Rer, Kieffer, Adler ufw. zum Kauf anbieten, zu empfehlen. Dazu 
gehörig ift 1 Ihermometer mit Blechhülfe, den man hängend aufbewahren muß, 
ferner Klammern, um einzelne Gläjer jterilifieren zu fönnen. 





Zum Bordämpfen von Gemüfen ift ein Dämpfeinfag aus Aluminium oder 
aus ſtark verzinnntem Weißblech ratjam. 

Zu den Verſchlüſſen jol die Hausfrau vorrätig befigen: Cellophan-, Sterilo- 
phan- und Pergamentpapier, Gummifchnüre und Bindfaden, Paraffin und dazu 
ein Stielpfännchen zu defjen Berflüffigung, feinporige gerade Korken, Schwefel- 
Itangen. 

Zur Aufbewahrung der Gummiringe dient ein Rundholz (Wellholz). Diefes 
fann in der Größe der genormten Gummiringe fertig gekauft oder vom Drechfler 
bergeftellt werden. Da die Gummiringe auf diefem Nundholz flach Liegen, ift die 
Haltbarkeit eine erhöhte. 

Behälter zum Einfüllen der Vorräte: Alles, was an Gläfern, Flaſchen im 
Haushalt vorhanden ift, fann zur Ronfervierung verwendet werden. Zwedmäßig 
it es jedoch, einheitliche Behälter anzujchaffen, die die Äberſicht erleichtern, be- 
quem find und oft auch eine größere Haltbarkeit zur- Folge haben. Zum Sterili- 
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fieren eignen fich befonders genormte Marfengläjer, mit DIN bezeichnet. Gummi 
und Dedel find für jede Glasgröße paſſend. Das läjtige und zeitraubende Zu- 
fammenftellen von pafjenden Ringen, Dedeln, Gläjern fällt weg, die Beichaf- 
fung von Erfaßteilen ift einfacher. Beſonders zu raten find Gläſer mit breitem 
Rand, da dieſe baltbarer find und einen bejjeren Verſchluß gemwährleijten. 
Zur Aufbewahrung von Gelee find koniſch zulaufende Geleegläfer zu emp- 
fehlen. Gelee fann aus dieſen leicht gejtürzt werden und fieht hübſch aus. Für 
Marmeladen und zum Gterilifieren ohne Patentgläfer (behelfsmäßig) eignen 
fich die fpeziellen Marmeladengläfer mit eingebuchtetem Rand. Der Verſchluß 
läßt fich bei folchen Gläfern gut anbringen. 

Krüge follen zur Aufbewahrung des Ronfervierungsgutes nicht verwendet wer- 
den, da der Snhalt in diefen Gefäßen jchwer Eontrollierbar ijt. Zu Eilig- und 
Zuderfrüchten, Preißelbeeren, Heidelbeeren, find Steinguttöpfe angebradt. Die 
Größe der Steinguttöpfe muß dem Verbrauch angepaßt fein. Der Snhalt zu 
groß gewählter Töpfe wird zu langſam verbraucht und verdirbt daher jehr Leicht. 

Flaſchen follten nur für Sruchtfäfte zur Verwendung fommen. Durchſichtige 
Flaſchen find befonders geeignet, da fich die Säfte leicht beobachten laſſen, doch 
fönnen der Sparfamfeit halber auch vorhandene dunfle Flaſchen genommen wer- 
den. Patentflafchen erfcheinen einfach in der Handhabung. Es ift aber befon- 
deres Augenmerk auf forgfältiges Neinigen des Verſchluſſes zu legen. Die 
Gummiplätthen find in Sodawaſſer auszufohen, in heißem Waſſer nachzu— 
jpülen und noch heiß direft vor dem Einfüllen auf den Porzellanfopf zu ſetzen, da 
ſonſt leicht Schimmelbildung in der Flaſche auftritt. — Zur Aufbewahrung von 
Gemüſe und Obft find Flaſchen ſchlecht geeignet. Sie jind billig und werden des— 
halb wohl für manche Haushaltungen immer verwendet werden. Das Einjchichten 
des Vorratsgutes, noch mehr das Entleeren, ijt jedoch bei Verwendung von 
Flaſchen jo zeitraubend, daß jich die Neuanſchaffung von Gläjern wohl bald be- 
zahlt machen wird. 


Vorbereitung der Behälter 


Zu fertigem heißen Einfohgut wie Marmeladen, Gelees ujw. werden "die 
Behältniſſe vorher in heißem Sodawajler mit Gläjerbürfte gründlich gereinigt 
und heig nachgejpült. Zum Trocknen jtellt man fie zwedmäßig in die warme 
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Röhre auf Drahfunterjäge und nimmt fie erft vor dem Einfüllen troden und heiß 
heraus. 


Zum Sterilifieren werden die Gefäße ebenfo gefpült und naß auf ein frifches 
Gläfertuch geftürzt. Dedel und Gummiringe bleiben bis zur Verwendung in 
heißem Waffer liegen. Gummiringe werden in Sodawafler kalt aufgejet, zum 
Kochen gebracht, in frifches reines Wafler bis zur Benützung gelegt. 


" Steinguttöpfe werden nach dem gleichen Spülprozeß über Schwefeldämpfe, 
die man durch Abbrennen von Schmwefeljtangen erzeugt, geſtülpt. Die Töpfe 
müſſen naß fein, damit fich ſchwefelige Säure bilden kann und müfjen umgeftülpt 
bis zum Einfüllen ftehen bleiben. 


Flaſchen. Staubige Slajhen werden über Naht in Soda- oder Holzajchen- 
auge eingeweiht. Flaſchen, in denen der Inhalt Schimmel zeigte, müſſen 
gründlich gereinigt und in Sodalauge ausgekocht werden, damit alle Schimmel- 
pilze vernichtet find. 


Vorbereitung von Obſt und Gemüfe 


Das Sortieren; Die Früchte werden je nad) Reifegrad verwendet. Zum Steri— 
lifieren nimmt man nur fejte Früchte, zu Marmeladen finden vor allem die voll- 
reifen Verwendung. Überreife, nicht mehr tadelloje Früchte werden zu Friſch— 
fompott gekocht und gleich verwendet. 


Das Reinigen ijt befonders wichtig. Stein- und Kernobſt werden mehrere 
Male gewafchen. Beerenobſt wird auf ein Sieb gegeben, in eine Schüffel mit 
kaltem Wafjer mehrere Male getaucht, wobei das Wafler öfters gewechjelt 
“ werden muß. Preißelbeeren werden erft verlefen, dann in eine Schüffel mit kal— 

tem Wafler gegeben; die fchlechten Beeren und die Blätter ſetzen fich oben ab. 


= Gemüſe werden vor dem Serkfleinern gewaschen, nachher nur noch rafch über- 
rauft. 


Das Schälen verbeijert bei vielen Früchten, wie 3. B. bei Zwetſchgen, Pfir- 
jihen, Gejhmad und Ausfehen. Kernobſt wird mit dem Buntmeſſer geſchält; die 
Frucht fieht dann gerillt aus. Bei Steinobjt, Zwetſchgen, Aprikofen, Pfirfichen 
entfernt man die Haut durch 1 bis 3 Minuten langes Eintauchen der Früchte 
in fochendes Waſſer. Man legt dazu das Obſt am beiten auf ein Haarjieb. 


Das Anlaufen (Berfärben) der Früchte nah dem Schälen wird vermieden, 
wenn man die Zuderlöjung zuerft bereitet, die Früchte fofort nah) dem Schälen 
in den heißen Sud legt und dann erſt in Gläſer Ichichtet. Man kann bei Früch— 
ten, zu denen ſich Zitronenfaft eignet, wie zu Apfeln, Birnen, Quitten ſchon dem 
Sud Zitronenfaft zufegen, die Früchte bleiben dann befonders hell. Auch das 
Einfhlagen der geſchälten Früchte in ein mit Salzwaſſer getränftes Tuch hat fi 
bewährt. Arbeitet die Hausfrau flinf, fo genügt es auch, die gefchälten Früchte 
in die Gläfer zu füllen und dann ſofort den heißen Sud darüber zu gießen. Auf alle 
Fälle foll man die gefchälten Früchte nie in Zitronen- oder Eſſigwaſſer legen, 
— man nachher wegſchüttet. Wertvolle Nähr- und Aromaſtoffe gehen damit 

erloren. 


Das Entſteinen. Dazu kommen verſchiedene mehr oder weniger praktiſche Geräte 
652 


in den Handel. Zum Kirfchenentfteinen kann man fehr guf 
eine glatte Haarnadel, zum Häfchen gebogen, verwenden. 

Das Stupfen ift notwendig bei jehr jaftigen Früchten 
wie Stachelbeeren, ganzen Zwetſchgen, Mirabellen, um ein 
Platzen der Früchte und ein nachheriges Steigen zu ver- 
hüten. Die Abbildung zeigt ein praftifches Gerät, das ſich 
jede Hausfrau felbjt herjtellen fann. Man jchneidef einen 
Kork um ein Drittel kürzer und beftedt ihn mit ftarfen 
Stednadeln, jo daß man damit ſtupfen fann. 

Das DBordämpfen der Gemüje zum nachfolgenden 
Trocknen und Oterilijieren. 


3. Das Einfüllen 


Das Einfüllen des rohen Materials gejchieht, wie angegeben ift. Das fertig 
gefochte Erzeugnis wie Marmeladen, Gelees, Rompotte, die nicht fterilifiert 
werden, wird möglichjt heiß eingefüllt. Damit die Gläfer nicht jpringen, ftellt 
man Diefelben auf zufammengefaltete Tücher oder gibt einen Silberlöffel in das 
Glas. Nach neuen Erfahrungen werden alle fertigen Erzeugnifjfe randvoll einge- 
füllt und fofort hei zugebunden. Eine bejjere Haltbarkeit wird dadurch erreicht. 


4. Das Berfchließen 


Dem Berfhließen des fterilifierten Gutes ift befondere Sorgfalt zuzumenden. 
Für Marmeladen, Gelees, Eſſigfrüchte, Rompotte eignen fich folgende Verſchlüſſe: 

Der Cellophanverſchluß ijt bejonders für Fleinere bis mittlere Marmeladen- 
und Geleegläjer geeignet. 

Marmelade und Gelee werden randvoll heiß eingefüllt, das Verſchlußpapier 
. in kaltem Waſſer befeuchtet, zwijchen reinem Gläſertuch Leicht nachgetrodnet, 
fofort über die Gläfer gejpannt, angedrüdt, mit Gummifchnur befejtigt. Das fertig 
verſchloſſene Glas wird fofort mit Porzellanteller bededt, gejtürzt. Sn diefer 
Lage läßt man das Glas erkalten. 

Der Pergamentverfchluß ijt für Töpfe mit weiten Öffnungen, für Kompotte 
und Mus geeignet. Mus wird am beiten nach der Fertigjtellung heiß, und zwar 
ohne Verſchluß 2 bis 4 Stunden in die Röhre zum Abtrodnen gejtellt. Zur er- 
höhten Haltbarkeit von Kompott, das nicht jterilijiert wird, legt man jofort nach 
dem Einfüllen ein Schwefelſtückchen obenauf, zlindet es an und bindet es ſofort zu. 
Dergamentpapier wird wie Cellophan vorbereitet. Un Stelle von Gummi ver- 
wendet man hier Bindfaden. 

Der Seidenpapiernerfchluß Eommt nur für Eleine Gläſer in Betracht. Seiden- 
papier wird in Magermilch eingetaucht, raſch auf einem jauberen Tuch getrodnet, 
auf das Glas gefpannt und fejtgedrüdt. Nach) dem Irodnen hält das Papier am 
Glaſe fejt. Es empfiehlt fich, vor dem Verſchließen ein mit Alkohol getränftes 
Papier auf daS fertige Gut zu legen. 

Der Korkverfchluß. Gerade Korken, nicht jolche, die jich nach unten verjüngen, 
jollen gefauft werden. Die Korken müſſen neu fein. Bor der Verwendung jeßt 
man fie in kaltem Sodamwafler zu und läßt fie zum Kochen fommen. Dabei ift es 
notwendig, fie mit einem Teller zu beſchweren, damit jie ganz mit Flüjfigfeit 
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bededt find. Das Konfervierungsgut wird kochend heiß eingefüllt, der Kork aus 
dem Eochend heißen Sodawaſſer fofort auf die Flaſche gejett, mit Korkenver- 
ſchlußmaſchine verfchloffen. Der Kork darf möglichft nicht über die Flaſche hin- 
ausftehen. Nach dem Verkorken muß die gefüllte Flaſche 1 Stunde lang in einen 
Korb oder in eine mit Holzwolle ausgelegte Kifte geftürzt werden, damit die heiße 
Ftlüffigfeit nochmals mit dem Kork in Berührung fommt und diefen jteril macht. 
Nachher wird der Slafchenkopf in heißes Paraffin getaucht. Dadurch, daß das 
Paraffin erhärtet, werden die Poren des Korkes verſchloſſen und ein Tuftdichter 
Berihluß verbürgt. 


3. Die Aufbewahrung und Pflege 


Die Vorräte müfjen in trodenen, Fühlen, froftfreien Räumen aufbewahrt wer- 
den, Feuchtigkeit iſt befonders ſchädlich. Die Gläfer und durchſichtigen Slajchen 
iollen vor hellem Licht gefhüht werden. Das Bejchriften der einzelnen Behält- 
niſſe mit Datum und Snhalt ijt ratjam. 


Die Rontrolle der Vorräte. i 

Sn den eriten 4 bis 6 Wochen ift die Nachſchau der Vorräte befonders nötig. 
Sterilifierte Vorräte werden durch Leichtes Drehen des Dedels geprüft. Werden 
aufgegangene Gläfer gleich bemerkt, jo unterfuche man, ob das Aufgehen am 
Glas, am Gummiring oder am Dedel liegt und probiere, ob durch folgendes 
Berfahren ein Verſchluß zuftande kommt: Auf die Snnenjeite des Dedels gießt 
man etwas Alkohol, entzündet ihn und gibt den Dedel Jofort auf das Glas. Auf 
diefe Weife kann das nochmalige Sterilifieren in vielen Fällen gefpart werden. 

Zeigt Jih auf den Vorräten Schimmelbildung, fo iſt es zwedmäßig, entweder 
den Snhalt des betreffenden Glaſes zu verbrauchen oder durch Entfernen des 
Schimmels und nochmaliges Auffochen das Gut zu erhalten. Schimmel ijt der 
Gejundheit nicht Shädlih, manche Nahrungsmittel, 3. 3. Käſe, befommen durch 
verjchiedene Arten von Schimmel erjt ihren typiihen Geichmad. 

Es ijt angebracht, in die Speifefammer für empfindliche Vorräte einen be- 
ſonderen Plaß frei zu lafjjen, eine jogenannte Beobachtungsede, um oft das 
Augenmerk darauf Ienfen zu fünnen. Gärgemüſe wie Sauerkraut, Salzbohnen 
uſw. Dürfen nicht im Vorratsraum mit Marmeladen und Gelees zuſammenſtehen. 


s. Das Öffnen und der Verbrauch der Vorräte 


Das Öffnen der Dofen muß mit praftifchen Snjtrumenten geſchehen, damit 
nicht zuviel von der Dofenhöhe verbraucht wird. Man verlange in den Haus- 
haltungsgeſchäften den ſehr praftiihen Dofenöffner „Propeller“ oder „Sieger”. 
Das Öfinen der Patentjterilifiergläfer foll nicht durch Ziehen an der Gummi- 
faiche gejchehen, der Gummi wird dadurch Leicht beichädigt und gedehnt. Der 
Wedglasöffner, ein Feines Inſtrument, das durch Schrauben zwifchen Glas und 
Gummi eingreift, ijt ſehr empfehlenswert. Alle Berfchlüffe, wie Pergament- 
papier, Cellophan follen möglichft für die nächitiährige Benützung gefammelt 
werden. Damit fih die Verjchlüffe leicht abheben Lajjen, ift es gut, fie an den 
Rändern zu befeuchten. Nachher müfjen fie geglättet und getrodnet und nach 
Größe geordnet werden. 

Für den Verbrauch des KRonfervierungsgutes ift zu raten, daß das Heraus- 
nehmen aus größeren Gefäßen, die nicht auf einmal entleert werden, nur mit 
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reinem Silberlöffel unter fofortigem Zubinden des Rejtes gejchieht. Wertvolleres 
Sterilifiergut, daS man noch einige Seit weiter verwenden will, fann man nach— 
fterilifieren. 


7. Die Verwendung von chemifchen Zufäßen und Farbmitteln 


Die gebräuchlichiten hemijchen Zufäße, die die Hausfrau zur Vorratsbereitung 
verwendet, find Salizyl, Detfers Einmadhhilfe, Hadenontabletten = benzoeſaures 
Natrium, Weinfteinfäure. Hierher fann man auch den Süßſtoff rechnen, der von 
manden Hausfrauen, um Suder zu jparen, zum Zeil den jterilijierten Vorräten 
zugejeßt wird. Chemifche Zuſätze haben den Vorteil, die Vorräte jicherer haltbar 
zu machen. 


Zuckerloſe Früchtefonfervierung 


Diele Hausfrauen ziehen während der Sommermonate, in denen ſie ohnehin 
ihon große Zudermengen verbrauden, eine Haltbarmahung ohne Zuder vor. 
Dieje Haltbarmakhungsart läßt jich jedoch nur dann ausführen, wenn man ent- 
weder Früchte wie Rhabarber, Heidelbeeren verwendet, die fich durch ihren hoben 
Sruchtfäuregehalt (Oralfäure, Gerbjäure) Leicht konſervieren lajjen oder wenn 
man bei weniger jäurehaltigen Früchten die Konfervierung durch Steriliſieren 
unterſtützt. 

Früchte, die roh eingelegt werden ſollen, müſſen in weite, gut vorbereitete Fla— 
ſchen (Patentflaſchen, Sektflaſchen) gefüllt werden. Man übergießt ſie mit ab— 
gekochtem und wieder erkaltetem Waſſer, verkorkt ſie, taucht den Flaſchenkopf in 
aufgelöſtes Paraffin und bewahrt fie dunkel und fühl auf. Auf die Aufbewahrung 
muß befonderes Augenmerk gerichtet werden, da ſonſt leicht eine Gärung eintreten 
fönnte. Verwendet man zum Einfüllen enge Flajchen, jo bedeutet das Entleeren 
der Behälter eine unnötige Zeitvergeudung und ijt Deshalb nicht zu empfeblen. 
Im die Slafchen leichter entleeren zu können, erhigt man jie offen in einem Wai- 
ferbad zirta % Stunde lang. Man kann dazu Zuder in die Flaſche geben, damit 
der Geſchmack gut durchzieht. Der Inhalt Fällt zufammen und Täßt fich Leichter 
aus der Flaſche gießen. Zur Haltbarmahung ohne Zuder von Früchten mit ge- 
ringem Säuregehalt empfiehlt fich vor allem das Sterilifierverfahren. Daß das— 
felbe auch in einfachen Gläfern mit Erjaßverfchlüffen ausgeführt werden kann, 
wurde bereits erwähnt. 


Die Verfahren 


Hat nun die Hausfrau unter den Früchten und Gemüjen, wie jie die Jahres— 
zeit bringt, diejenigen ausgewählt, die fich für ihren Haushalt zur Konjervierung 
eignen, fo findet fie bei den angegebenen Verfahren, ohne vielerlei Rezepte durch- 
prüfen zu müfjen, den grundfäglihen Weg gewiejen, den fie geben muß, um 
brauchbare Produfte zu erhalten. Bekommt die Hausfrau Rezepte durh Be— 
fannte, fo fann fie diefe auf Grund der vorhandenen Kenntniſſe, durch Klarheit 
über die Bedingungen .der Haltbarkeit und der Veredren prüfen und dann erſt 
richtig anwenden. 


Das Dunſtobſt 
Die Hausfrau ſpricht heute noch vielfach vom Dunſtobſt oder vom Eindüniten. 
Diefe Bezeichnung war berechtigt zu Zeiten unjerer Großmufter, wo man nur 
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diefes Verfahren kannte. Heute wollen wir aber verwirrende Begriffe ausmerzen, 
denn Dunftobft ift nichts anderes als fterilifiertes Obft, dag aber nicht durch 
Datentverfchluß Iuftdicht verfchloffen wird, fondern durch verfchiedene Erfagver- 
fchlüffe wie Schweinsblafe, Sterilophan, Pergament. Auch die Ausdrüde „ein- 
kochen”, „einfterilifieren“, „eindünften”, mit denen man keineswegs Klare Begriffe 
verbinden ann, follen nicht mehr gebraucht werden. Wir verwenden nun bei den 
einzelnen Verfahren die richtigen Ausdrüde. 


Das Öterilifieren 


von Früchten, Gemüfen, Sleifh und Sleifcherzeugnifjen. Diefes Verfahren wird 
auch als „Friſchhalten“ bezeichnet. 

Der Ausdrud „sterilifieren” iſt abzuleiten von fteril = feimfrei. Durch Er- 
hitzen auf eine beftimmte Temperatur und Zeit jucht man das Töten der Mikro» 
organismen zu erreichen. Der Luftabjchluß, der das Hinzulommen neuer Mifro- 
organismen verhindert, wird entweder duch Gummi und Glasdedel (Patent- 
verihluß genannt) oder durch Erſatzverſchlüſſe erreicht. Bei den Patentgläfern 
fommt ein luftdichter Abſchluß dadurch zuftande, daß fi durch Erhißen des 
- Slasinhaltes das KRonjervierungsgut ausdehnt und die Luft verdrängt; durch Ab— 
fühlen des Glasinhaltes zieht fich diefer zufammen, jo daß im Glas ein luft— 
verdünnter Raum entjteht. Der Luftdrud außerhalb des Glaſes ift größer als 
der im Glas, deshalb hält dasſelbe zu. Man erreicht aber diefen Verſchluß nur, 
wenn man den Bügel (Halter), der den Dedel beim Sterilifieren leicht andrüdt, 
bis zum vollftändigen Abkühlen des Snhaltes auf dem Glaſe läßt. 

Man fann in verfchiedenen Behältniſſen terilifieren, entweder in Patent: 
gläfern und Dofen befannter Firmen mit Gummi» und Dedelverfchluß oder in 
gewöhnlichen Behältern mit Erjagverfchlüffen. Diefe behelfsmäßige Art zu fteri- 
fifieren nannte man früher Dunftobftbereitung. 

Man verwendet zu den Erſatzverſchlüſſen verfchiedene Mittel wie Sterilophan 
oder Einfiedehaut, Schweinsblafe. 

Man kann das zu jterilifierende Gut auf verfchiedene Art fertigitellen: entweder 
im Waſſerbad in Patenttöpfen bekannter Firmen wie Wed, Rer ufw. mit Einfaß 
und Klammern oder im Heubad in gewöhnlichen Töpfen, die einzelnen Gläfer mit 
Klammern verichlofien („Ajo”-Rlammern mit Schraubverfchluß find befonders 
empfehlenswert) oder troden fterilifiert im Gas- oder eleftriichen Ofen, im Hei- 
bado oder in der Grude. Zum Trockenſteriliſieren eignen fich beſonders die 
Emaillebehälter der Firma Baumann mit Gummi- und Glasdedelverfchluß. Diefe 
Baumannbehälter fönnen zum Erhigen direkt auf die Herdplatte gejtellt werden. 
Sie find ſehr widerjtandsfähig, daher für den Großbetrieb verwendbar. 

Die Borteile des Sterilifierverfahrens find: 

Beſte Haltbarkeit. durch die zufammenwirkfende Ronfervierungsmethode (Tötung 
der Mikroorganismen und Luftabichluß). 

Erhaltung des natürlichen Geſchmackes und Ausſehens. Zuder und Salz, Zu- 
füge, die den Naturgefchmad beeinträhtigen, müſſen zu diefem Verfahren nicht 
der Haltbarkeit wegen zugejeßt werden, jondern nur nad) Belieben als Ge- 
Ihmadszutat. 

Möglichkeit der Herftellung zuderlofer Vorräte wie z. B. Kompotte für Dia- 
betifer, von Mark und Obitfäften als Halbfabrifate, die man im Verlaufe des 


656 


1 


Winters zu Eis oder Creme, zu Gelee- und zur Marmeladenbereitung verwenden 
fann. Die Hausfrau kann dadurch die Ausgabe für Suder und die Arbeit der 
Bereitung auf das ganze Zahr vertöilen. 


Das Sterilifieren von Früchten in Gläfern und Flaſchen. 

Man jterilifiert: 
rohe Früchte, die fich in erfter Linie dazu eignen. Die Frucht fommt ganz oder 
geteilt zur Verwendung, da fie auf dieje Weife am anjehnlichjten ijt; 
zu Rompott vorgefochte Früchte, die man mit Zuder nach Gejchmad kurz vorfocht 
und in Bläjer füllt. Durch das Vorkochen bringt man mehr Früchte in die Gläſer, 
nüßt fie deshalb bejjer aus; 
zu Mark verarbeitete Früchte, das man auch ganz ohne Zuder heritellen fann; 
zu Marmeladen und Saft verarbeitete Früchte, die fich bei genügender Zuder- 
zugabe und Rochzeit ja auch ohne nachfolgenden Sterilifierprozeß halten würden. 
Man jterilifiert aber troßdem, weil man dann die Produfte weniger ſüßen, kürzer 
verfochen muß; der Naturgefchmad der Vorräte ijt Dadurch ein weit größerer, die 
Haltbarkeit ijt in dem Fall bejonders gemwährleijtet. Viele Hausfrauen jterilifieren 
Sertigprodufte wie Marmeladen, Rompotte auch danı, wenn die Aufberwabh- 
rungsräume feucht find und Schimmelbildung zu fürchten ift. 

Süßen der Früchte. Die 3udermenge richtet jih nah dem Sucetgehatt der 
Früchte. Der Zucker wird entweder in Form einer Zuckerlöſung oder als Streu— 
zucker zwiſchen die Früchte nach Geſchmack gegeben. Das Einſtreuen des Zuckers 
hat jedoch den Nachteil, daß die Gläſer nach dem Steriliſieren nicht mehr ganz 
gefüllt ſind, da den Früchten durch den Zucker ſehr viel Saft entzogen wird und 
ſie dadurch ſtark zuſammenfallen. 

Grundrezept Zuckerlöſung: Für ſaure Früchte auf 1 Liter Waſſer 600 bis 
750 Gramm Zucker, für ſüße Früchte auf 1 Liter Waſſer 250 bis 300 Gramm 
Zucker. 

Das Einlegen der Früchte. Über die Vorbereitung (ſtupfen, ſchälen, teilen 
fiehe Sterilifieren). Man jtellt die Gläſer am beiten auf vierfach zufammengelegtes 
feuchtes Tuch, legt die halben Früchte mit der Wölbung nach oben mittels lang- 
jtieligem Löffel ein. Damit ſich die Früchte gut legen, ſtößt man die Gläſer öfters 
leicht auf. IInempfindliche Früchte fann man mit Holzjtößel eindrüden. Beerenobit 
füllt man am beiten mit einem Wedtrichter ein. Die Gläjer müjjen big etwa 1 bis 
1% Sentimeter unter den Rand gefüllt und eng gepadt fein. Darauf wird die 
Suderlöfung, deren Temperatur unmejentlich ijt, aufgegojlen. 
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Das Steigen der Früchte wird dadurch hervorgerufen, daß die Früchte Durch 
Saftverluft leichter werden. Das Steigen der Früchte fol möglichjt vermieden 
werden, denn die überftehenden Früchte trodnen aus, verfärben fi) und machen 
das Gut unanfehnlid. Zu den Leicht fteigenden Früchten zählen in erjter Linie 
alle Beerenobftforten, Aprikofen und Rhabarber. Durch Anwendung aller beim 
Einlegen vorgefchriebenen Regeln kann das Steigen der Früchte vermieden wer- 
den. Gut ift es, die Beeren mit heißer Zuderlöfung zu übergießen und fie je nach 
Beerenart 2 bis 6 Stunden zugededt in einem fühlen Raum ftehen zu laſſen. Da- 
durch faugen fie fich mit Slüfjigfeit an, werden ſchwer und jteigen nicht. Lang: 
fames Erhigen beim Gterilifieren ift aus demjelben Grunde mwefentlich. 


Das Verſchließen und Einjtellen der Behälter zum Gterilifieren. Bei den 
Datentgläfern ift der Rand mit feuchtem Tuch abzuwifchen, damit ja Feine 
Zuder- oder Salzlöfung daran haftet. Dedel und Gummi werden aus dem heißen 
Waſſer genommen und aufgefett. Dann werden die Bläfer auf den Patenteinjaß 
verteilt und mit einer Klammer verjehen, die aber nicht zu feit fien darf, damit 
die Luft beim Sterilifierprogeß noch aus dem Glas entweichen kann. Bei den 
Gläſern mit Erſatzverſchlüſſen, 3. B. Sterilophanverfchluß, wird das Verſchluß— 
material befeuchtet, Leicht getrodnet, über die Behälter gefpannt, vorerſt nur Leicht 
überbunden, dabei mit zwei Fingern nach dem Inhalt zu leicht eingedrüdt, hierauf 
feft zugebunden. Der Verſchluß befommt durch das Eindrüden die nötige Weite, 
um fich beim Sterilifieren wölben und dann wieder, infolge des entjtandenen Luft- 
verdünnten Raumes, einziehen zu fünnen. 


Die Gläfer und Flaſchen können in gewöhnlichen Töpfen oder im Waſchkeſſel 
fterilifiert werden. Man padt fie dabei in Holzwolle oder in Heu, damit fie nicht 
— und einander berühren können; daher die Bezeichnung: Kochen im 

eubad. 

Die Töpfe bzw. der Keſſel muß einen Bodenbelag aus Holz oder Eiſenblech 
(Drahtroſte) haben, damit die Gläſer nicht ſpringen. Wenn alles vorſchrifts— 
mäßig eingepackt iſt, wird Waſſer in der Temperatur des Glasinhaltes warm oder 
kalt bis zwei Fingerbreit unter dem Glasrand aufgegoſſen und der Topf oder 
Keſſel zugededt. Günſtig wäre ein Blechdeckel mit einer Öffnung zum Einführen 


des Ihermometers. Ohne Thermometer gelingt ein ſchönes gleihmäßiges Pro- 
duft nur jchwer. 


Das Auffegen zum Sterilifieren erfolgt, wenn alles vorfcehriftsmäßig wie oben 
befchrieben vorbereitet ift. Ein langfames Erhiten ift befonders bei Früchten, die 
empfindlich find, wichtig, weil fonft die Gefahr des Platzens, Eberfochens, Stei- 
gens bejteht. Die vorjchriftsmäßige Temperatur und Sterilifierdauer ift aus der 
Tabelle zu erjehen, Die GSterilijierzeit beginnt erjt, wenn die vorgejchriebene 
Temperatur erreicht it, — der Topf kann dann an die Herbjeite gerückt und dort 
auf der notwendigen Temperatur erhalten werden. 


Sonderrezept Erdbeeren. 2 Kilo Früchte, 14 Liter Waſſer, 500 Gramm Zuder. 


Große gleihmäßige Früchte wählen, wajchen (durch kurzes Tauchen in Waſſer), 
Dlatt und Stiel fo abfneifen, daß der Fruchtboden nicht verlegt wird. Waſſer 
und Zuder erhigen, Erdbeeren zugeben (um den Erdbeeren fchönere Farbe zu 
verleihen, fann man 44 Teelöffel roten Zuders beimengen). Wenn die Erdbeeren 
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genligend Saft gezogen haben, legt man jie vorfichtig in Gläjer, gießt den Saft 
darüber und erhißt fie bei 80 Grad 10 Minuten. 


Weiterbehandlung des jterilifierten Gutes. Gläſer jollen nicht im Gterilijier- 
topf im Wafjerbad abkühlen, da langjames Abkühlen in bezug auf Haltbarkeit 
feineswegs günftig ift. Man hebt den Einjag mit den Gläjern vorjichtig heraus 
und ftellt ihn, die Gläfer mit Tüchern bededt, an einen zugfreien Plaß, nicht 
aber auf den GSteinboden. Die Bläfer bleiben unter Klammer, bis der Inhalt 
vollftändig erfaltet ift. Beim Abnehmen der Bügel prüft man, ob der Verſchluß 


aut ſitzt. 


Das Sterilijieren von Gemüfen. 


Es iſt nur bei Vorhandenfein von Patentgläfern oder Doſen zu raten. Gemüje 
find fchwerer haltbar als Früchte. Infolge der Düngung, leichteren Verunreini- 
gung, haften an den Gemüſen oft Mikroorganismen, die die Kochhitze überltehen 
und Dauerformen, d. h. Sporen bilden, die jich nach einiger Zeit wieder zu Mikro— 
organismen entwideln und die zerjegende Tätigkeit an den Vorräten beginnen. 
Gemüſe werden deshalb im allgemeinen zweimal jterilifiert. (Siehe Tabelle.) 
Selbſthergeſtellte Bemüfekonferven find in Farbe nicht jo ſchön als die gefauften. 
Das Schöne Ausfehen wird durch Bleichen und Färben erzeugt. 


Geeignete Gemüfe jind: Bohnen, Spargel, Karotten, Gurfen, junge Rote 
Rüben (rote Beete), Tomaten, Blumenkohl, Erbjen. 

Weniger ratjam ift das Sterilifieren von Gemüfen, die e$ das ganze Fahr 
über frifch gibt, oder die fich im frifchen Zuftand eingejchlagen gut halten; des— 
halb ift von der Beſchreibung der Konſervierung diejer Arten abgejehen! 

Borbehandlung der Gemüſe zum GSterilifieren. Die Gemüje werden, um eine 
bejjere Ausnügung der Gläjer und Doſen zu erreichen und um die Haltbarkeit 
zu erhöhen, vorgedämpft. Dabei wird ſchon ein Zeil der anhaftenden Keime ge- 
tötet, auch werden jcharfe Gefchmadsitoffe, die mandhen Gemüfen eigen find, 
entfernt. Das Vorkochen der Gemüje in Waſſer ift nicht fo ratjam, da dadurch) 
zu viel wichtige Mineralftoffe verloren gehen. Bei Gemüfen, die man befonders 
grün erhalten will, bevorzugt man das Vorkochen in |prudelndem Salzwaſſer mit 
Datronzugabe. Es ijt empfehlenswert, immer nur wenig Gemüfe auf einmal 
abzulochen, damit das Wafler nicht aus dem Sieden fommt. 

Zum Dämpfen der Gemüje verwendet man die fäuflihen Gemüjedämpfer be- 
fannter Firmen, die in die Sterilifiertöpfe paflen. An Stelle des Gemüjedämpfers 
fann man einen Gemüſeſeiher in ein Wafjerbad hängen. Die VBordämpfzeit aller 
Gemüſe beträgt 5 bis 8 Minuten. Alle auf dieſe Weiſe vorbereiteten Gemüſe 
müfjen alt überbrauft und fofort weiterbehandelt werden. 


Beim Einfüllen der Gemüfe ift zu beachten: Die Gläjer müſſen bejonders feſt, 
mit Ausnahme der Erbjen, die quellen, bis 2 Singerbreit unter dem Rand ein- 
gefüllt werden. Man ftößt die Gläfer zu diefem Swede wiederholt aufein feuchtes, 
öfter zufammengelegtes Tuch. Unempfindliche Gemüſe fann man zur bejjeren 
Ausnüßung der Gläfer mit Holzftößel eindrüden. 


Eine Salzlöfung ift immer nötig zum Übergießen der eingejchichtefen Gemüje. 
Auf 1 Liter Wafjer rechnet man 10 Gramm Galz. Man läßt die Salzlöjung 
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aufkochen und gibt fie vollfommen erfaltet über die Gemüfe. Da die Gläjer mit 
Gemüfe fehr feſt gepadt find, muß man jie während des Aufgießens ſchräg balten 
und mit einem dünnen Rochlöffel Öffnungen zum Eingießen frei machen. Nach 
dem Libergießen find die Gläfer fofort zu verfchließen und zu fterilifieren. 


Sonderrezepte. 


Zägergurfen. Mittelgroße jchlanfe Gurken, Zwiebelfcheiben, Dill, Baſilikum, 

Eſtragon, Effig-Salzwaiferlöfung, Zuder. 
Gurken wafchen, nicht fchälen, in zirfa Ya Zentimeter große Scheiben fchneiden, 
mit Zwiebelfcheiben und Gewürzkräutern lagenweife einfhichten, mit Salzeſſig— 
waſſer, dem man etwas Zuder zujeßt, übergießen; bei 80 Grad 20 Minuten 
fterilifieren. 


Zitronenkräutergurfen. Etwa 10 Zentimeter lange jchlanfe Gurfen, Zwiebel: 

Tcheiben nach Gejhmad, Eftragon, Dil, Sitronenmeliffe, Bafilitum, Bohnen- 

fraut, Zitronenfaft, Salz, Zuder. 

Angenehm fchmedende Löjung aus Waſſer, Zitronenfaft, Salz und Zuder her— 

Itellen, kalt mijhen. Die Gurken abwechjelnd mit den zerfleinerten Kräutern 

feit in Gläfer jchichten, mit der Löfung übergießen, bei 80 Grad je nach Glas— 
weite 20 bis 30 Minuten fterilifieren. 


Kompotte (nicht fterilifiert) 


Man fann gut haltbare Früchte, befonders folche, die fih durch hohen Säure— 
gehalt auszeichnen, zu Kompott mit bejtimmter Zudermenge kochen. Solche Kom— 
potte find auch ohne nachheriges GSterilifieren haltbar. Es eignen fich hierzu 
namentlih Preißelbeeren, Heidelbeeren und Smwetjchgen. Um die Haltbarkeit zu 
erhöhen, fann man hemifhe Mittel wie Salizyl (Salizylawetichgen) oder ſchwe— 
felige Säure zugeben. Für große Haushaltungen empfiehlt fich die Verwendung der 
Obererlenbaher Vorratsdoſen, die eine bejonders gute Haltbarkeit der Rompotte 
gewährleijten. Bei Benüßung diefer Doſen find befondere Regeln zu beachten. 
Die Dofen find mit warmem Waſſer, jedoch ohne Zufaß von Soda oder Laugen, 
zu reinigen; vor dem Einfüllen find fie in heißem Wafler zu fpülen. Gummi- 
ring und Dedel werden in heißes Wafler gelegt, das Eochend heiße Rompott wird 
durch weiten Trichter in die Doſen randvoll eingefüllt. Der Gummi wird auf den 
völlig fauberen Rand der Öffnung gelegt, der Dedel 
darauf gegeben und diefer für die erjten Stunden 
mit der Stahlflammer gefichert. Sollte beim Ein- 
füllen ein Fehler unterlaufen fein, jo zeigt fich dies 
daran, daß der Dedel nicht hält, bzw. wieder auf- 
geht. Ein Aufbeulen der Dofe fommt alfo nicht in 
Trage. Die 5-Kilogramm-Doſen haben feinen Bü- 
gel, dafür jind im Blech des inneren Randes der 
Doje 4 Haltepunfte. Man muß den Dedel nach der 
Füllung jo eindrüden, daß man diefe 4 Punkte im 
inneren Rande ſehen kann. Zum Öffnen faßt man 
unter den hohlen Teil des Dedelrandeg, der rings- 
um eine Rille hat. 





Das Trodnen (Dörren) von Obſt und Gemüfe. 


Das Zrodnen beſteht im Waflerentzug der Nahrungsmittel. Man wendet 
fälſchlich die Bezeichnung Dörren an und fpricht von Dörrobjt, Dörrgemüfe. Das 
Rohmaterial darf aber nicht big zum „Dürrſein“ getrodnet werden, was früher 
Leicht aus Sorge für die Haltbarkeit gejchah. Das Trodnen von Objt und Gemüfe 
wurde früher viel mehr angewendet. Heute hat man andere Verfahren der Kon- 
jervierung, die den Nahrungsmitteln viel mehr Ausjehen und Aroma belajfen. 
Die Nahrungsmittelinduftrie Liefert heute vorzügliche Trodenerzeugnijfe aus Obſt 
und Gemüfen. Sie arbeitet mit Heißluft und jofortigem Kühlen durch Ven— 
tilatoren. Für den Haushalt ift als geeignetes Objt zum Trocknen zu raten: Fall- 
objt, kleine Birnen- und Kirfchjorten, Heidelbeeren; alS geeignetes Gemüje: 
Wurzelgemüje aller Art, Pilze, Bohnen, Küchenkräuter. 

Als Wärmequelle zum Trocknen kann die Sonne oder der Herd, der Heibado, 
die Grude oder der Backofen ausgenüßt werden. Damit der Waſſerdampf ent- 
weichen kann, läßt man die Türe der Röhre etwas offen jtehen. Man trodnet 
auf verzinnten Drahthorden, damit die Wärme überall an das Nahrungsmittel 
heran fann. E3 gibt auch Haushaltungstrodenapparate, bei welchen dieje Horden 
übereinander angeordnet find (Geifenheimer Syitem). Sie werden entweder direkt 
auf den Herd gejtellt oder es kommen Syſteme zur Verwendung, die freiſtehend 
oder eingemauert find und eigene Feuerung haben. 

Zum Trocknen wird das Objt in dünner Schicht auf die Horden gelegt, Zwetich- 
gen mit der Öffnung nach) oben. Die Gemüſe ſollen zerkleinert und vorgedämpft 
werden; nah dem Vordämpfen werden fie gut zwijchen Tüchern getrodnet, in 
dünner Schicht auf die Horden verteilt und bei einer Temperatur von 60 bis 
70 Grad Celſius getrodhnet. 


Efligfrüchte und :Semüfe 


Man verjteht darunter durch Eſſig und Salz, bzw. Zuder haltbar gemachtes 
Gemüſe und Obft, Senf- und Efjiggurfen, Mired Pidles, ferner in Eſſig und 
Zuder mit Gewürzen haltbar gemachte Früchte und Gemüfe wie Kürbijfe, Me- 
Ionen, Tomaten, Gurken, Swetfchgen, Quitten, Birnen. 

Diejes Verfahren ift gut und zuverläflig. Man kann dazu gewöhnliche Gläjer 
und einfahe Verſchlüſſe, wie Pergament oder Cellophan, benüßen. Beſonders 
für wenig fchmadhaftes NRohmaterial, wie Kürbijje und Gurfen, ijt diefe Halt- 
barmachungsart vorteilhaft. Die Produkte erhalten erhöhten Wohlgejchmad, find 
dadurch appetitanregend und eignen fi gut als Beilage zu Ochſenfleiſch, zu 
KRartoffelfpeifen und als Garnitur. Durch nadhträgliches GSterilifieren fann Die 
in den Rezepten vorgefchriebene Eſſig- und Zudermenge vermindert werden, was 
bejonders für Kranke und Kinder vorteilhaft erfcheint. Ejligfrüchte und -Gemüfe 
verwendet man erft nad) 3 bis 4 Monaten Lagerzeit, da fich das Aroma dadurch 
erhöht. 


Eſſigſud (Grundrezept). 
Zur Ejjigfalzlöfung auf 21% Kilo Gemüje 34 Liter Weineſſig, 10 Gramm 
Salz, 10 Gramm Suder. 
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Zur Effigzuderlöfung auf 2% Kilo Früchte oder Gemüfe 1%, Liter MWeineilig, 
750 Gramm Zucker, 6 ganze Nelken, 1 Sad Sngwer, 1 Stüd Stangenzimt. 


Sonderrezepte. 


Salizylzwetichgen. 21% Kilo Zwetſchgen, 11% Kilo Zuder, 1 Eplöffel Salizyl. 
Swetichgen waſchen, entjteinen, mit Suder vorfihtig weichfochen, nach der 


Kochzeit Salizyl zugeben, fofort in gut vorbereitete Steintöpfe füllen, mit Arraf- 
papier belegen, heiß zubinden. 


Preißelbeeren. 2% Rilo Preißelbeeren, 1 Kilo Zuder, Zimt nad) Belieben 4 Liter 

Rotwein. 
Srüchte waſchen, auslefen, mit Zuder vom KRochpunft an ungefähr % Stunde 
fochen, in geſchwefelten Steintopf einfüllen, Saft einfochen lafjen, Rotwein zu: 
geben, über Früchte geben, zubinden. 


Preißelbeeren mit Äpfel und Birnen. 2% Kilo Preißelbeeren, 375 Gramm 

Apfel, 375 Gramm Birnen, 11% Kilo Zuder. 
Preißelbeeren wachen, auslefen; Sipfel und Birnen ſchälen, in Uchtel fchneiden, 
DPreißelbeeren mit Zuder kochen, bis jie dunfelrote Farbe ‚zeigen, Beeren mit 
Schaumlöffel in gefchwefelten Topf füllen, Gipfel und Birnen im Preißelbeerjaft 


weich kochen, mit den Preißelbeeren mifchen, den Saft bis zur Geleeprobe ein- 
fochen laſſen, über Früchte gießen, Topf zubinden. 


Effiozuderzwetichgen mit Rotwein. 4 Rilo Zwetichgen, 34 Liter Weineflig, 
34 Liter Rotwein, 11% Kilo Zuder, 5 Gramm Nelken, 10 Gramm Stangenzimt. 
Es eignen fich hierzu bejonders feite, große, reife Zwetichgen. Mit Tuch ab- 
frodnen, ſtupfen; Eſſig, Zuder und Gewürze kochen, abſchäumen, Zwetſchgen in 
dem Sud einmal aufkochen laffen (kleine Portionen in den Sud geben), in den 
vorbereiteten Steinguttopf legen, zum Sud Rotwein geben, noch etwa 25 Minuten 
weiter fochen lajjen und dann auf die Zwetſchgen geben. Nach dem Erkalten zu⸗ 


—* a gut geeignet zur Heritellung der Wiener U im 
inter.) 


Vanillekirſchen. 215 Kilo Kirſchen, % Siter Weineſſi ſig, % Liter Waff ler, ), Liter 
Rotwein, 1 Kilo Zucker, 1 Stange Vanille. 
Kirſchen waschen, trodnen, entfteinen; Weineſſig und Waffer kochen, erfaltet über. 
Kirſchen geben, Über Nacht ftehen laſſen. Am nächften Tag Saft mit Zuder und 
flein geſchnittener Vanilleſtange kochen, Kirſchen portionsweiſe vorſichtig im Sud 


weich kochen, in Glas — Sud weiter u Rotwein ar. crfaltet 
über Kirchen geben. 


Schüttelweichſel. 1 Kilo Saneckizfchen, 5 eiter Weineſſig, 1 Kilo Suder: 
Sauerkirſchen vorbereiten, entjteinen, lauwarmen Weineffig darüber . geben, 
24 Stunden ftehen lafjen, auf Haarfieb Beeren gut abtropfen laſſen; Sauerkirſchen 
mit der gut verteilten Zuckermenge in Gläſer einjchichten, mit Pergamentpapier 
gut verſchließen. Damit Zucker und Sauerkirſchen ſich innig miſchen, müſſen die 
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Früchte täglich gut gejchüttelt werden. Schüttelkirfchen fchmeden nafurrein und 
jind gut geeignet zu Ruchen oder als Einlage zu Cremes. 


Mired Pidles. 15 Kleine Karotten, 30 Heine Bohnen, 100 Gramm Gellerie, 
1 Eleiner Ropf Blumenkohl, 10 Gramm Salz, 1 Liter Waſſer, 20 Perlzwie- 
bein, 20 Schalotten, 20 Champignons oder fleine Steinpilze, 1 Liter Wein— 
ejlig, 30 kleine Peffergurfen, 20 Gramm Salz, 1 Prije Zuder, 1 ſpaniſche 

Dfefferfchote, 2 Gemwürzdojen, 1 Priſe Cayennepfeffer. 

Alle Gemüſe forgfältig vorbereiten, Rarotten mit Buntmejjer fchälen, Bohnen in 

3 Sentimeter lange Stüde brechen, aus Gellerie Rugeln ausjtechen. Bohnen, 

Sellerie, Blumenkohl im ganzen in Salzwaſſer weich kochen, dann in Eleine Rös— 

chen zerpflücden. Perlzwiebeln, Schalotten, Champignons pugen und in Eifig auf- 

fohen, Gurken 12 Stunden einfalzen, trodnen. Alle vorbereiteten Zutaten bunt 
in Gläſer ſchichten; Eflig und Gewürz auffochen und darüber geben. Nach zirfa 

5 Sagen Efjig nochmals aufkochen und erfaltet über alle Zutaten geben. 


Senfgurfen. 3% Kilo Gurfen nad) dem Salzen gewogen, 14 Kilo Salz, 1 Liter 
MWeineflis, 10 Gramm Salz, 10 Gramm Suder, 60 Gramm CScalotien, 
30 Gramm DPerlzwiebeln, 3 Eßlöffel Meerrettichrwürfel, 4 Blüten Dill, ı jpa- 

niſche Pfefferfchote, 3 Beutel mit Gewürzen, 4 Eßlöffel Senfförner. 


Reife Gurfen jchälen, mit Silberlöffel entfernen, in fingerlange Stüde fchneiden. 
einfalzen, in Steintopf chichten, 1 Tag Stehen laſſen; Weinejlig, Salz, Zuder und 
Gewürze aufkochen. — Gurfenjtüde mit allen Zutaten in Gläjer jchichten, er- 
falteten Sud darüber geben, nad) 8 Tagen wieder abgießen, auffochen und erfaltet 
über Gurfen geben, mit GlaSdedel bejchweren, zubinden. 


Effiggurfen. 50 fingerlange, tadellofe Gurken, 50 Gramm Salz, Weinblätter, 
60 Gramm Perlzwiebeln, 10 Gramm Pfefferförner, 10 Stüd Nelken, 4 Lor- 
beerblätter, 2 Sngwerftüde, 2 Eßlöffel Meerrettihwürfel, 1 Bündel Dil, 
2 GStiele Ejtragon, 125 Gramm Genfförner (Mull), % Liter Wailer, 

20 Gramm Salz, 1% Liter Eſſig. 


Surfen fauber bürjten, über Nacht einjalzen, gut abtrodnen. Sauberen Steintopi 
ichwefeln, Gurfen abwechjelnd mit den Zutaten einjchichten. Waller, Salz, Eſſig 
auffochen und diefen Sud erfaltet darüber gießen. Senfkörner in Mullbeutel 
binden und obenauf legen, zubinden. Nach 8 Tagen Sud abgießen, nochmal auf: 
fochen und erfaltet über die Gurken geben. Zugebunden an dunklem Ort auf: 
bewahren. 


Walnüſſe in Eſſig und Zuder. 50 Nüffe, 875 Gramm Zuder, '/, Liter Waller, 
14 Liter Weinejlig, einige Zimtitüde, 10 Nelken. 
Friſches Wafler zum Kochen aufjegen, Nüſſe hineingeben, 3 Minuten tüchtig 
aufkochen und auf einem Gieb abtropfen lajjen. Nüfje mit Eleinen Zimtitüden 
und Nelken beiteden, in einen Zopf ſchichten, Zuderlöjung mit Weineſſig bis 
zum Faden kochen, warm über Nüfje giefen. Nach 2 Tagen Löjung abgießen, 
nochmals auffochen und erfaltet über die Nüſſe geben. Nach weiteren 2 Tagen 
Nüffe mit Löſung fochen, bis fie wei find. In Gläjer füllen und zubinden. 
Verwendung am beiten erft nach 1% bis 1 Jahr zum Garnieren oder als Beigabe 
zum Sleiſch. v8 
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Alfoholfrüchte (genannt Rumtopf oder Zutti-Zrutti) 


Unter Alkoholfrüchten verfteht man in Alkohol und Zuder haltbar gemachtes 
Obſt. Früchte, die fich zu diejer Haltbarmachungsart bejonders eignen, find: 

Grobeeren, Sohannisbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Mirabellen, Kirjchen, 
Pfirfiche, Aprikofen, gejchälte Smetjchgen, feine Birnen. 

Man fann die Früchte, wie ſie die Jahreszeit bringt, nacheinander Alegen 
Dieſe Miſchfrüchte eignen ſich zu den verſchiedenſten Speiſen. Meiſtens gibt man 
über eine Lage ſolcher Früchte eine Creme. Man bezeichnet dann das ganze Ge— 
richt als Tutti-Frutti. Der nach Verbrauch der Früchte übrig bleibende Saft findet 
Verwendung als Geſchmackszutat für Puddings, Soßen, ſüßen Suppen uſw. 


Sonderrezept. 


Rumtopf. 21% Kilo Früchte, 2 Liter Rum, Rognaf oder 60prozentiger Alkohol, 

21% Kilo Zuder. 
Früchte, wie fie die Sahreszeit bringt, wafchen, abtrodnen, in Glas oder Stein- 
topf lagenweiſe mit Zuder roh einfhichten, Alkohol nad) und nad) darüber gießen 
(muß die Früchte bededen), vorfichtig mijchen, mit fleinem Seller bededen, damit 
die Früchte nicht überjtehen, mit Pergament fejt zubinden, fühl aufbewahren, 
öfter fchütteln. Härtere Früchte wie Birnen, eventuell Pfirfiche, kocht man in 
Zuderlöfung bis zum Faden leicht vor. Nach etwa 2 Monaten jind die Früchte 
verwendbar. 


Särgemüfe 


Man verjteht darunter Gemüje, die man unter Zujaß von geringen, den Ge- 
ſchmack nicht verderbenden Salzmengen, haltbar macht. Die Gemüſe erfahren, 
feft eingefchichtet, eine milchjaure, alkoholijche und eſſigſaure Gärung. Ze nad) 
Gemüfeart und Geſchmack verwendet man verjchiedene Gejchmadszutaten. 

Zum Einfäuren fommen an Gemüfen in Betracht: Bohnen (fäljhlih Salz— 
bohnen genannt), Weißkraut, Gurken (Salzgurfen). 

Burfen eignen fih nur für einen großen Haushalt, da jie in einem Faß zu- 
bereitet werden müſſen. Ebenſo empfiehlt es ſich nicht, eingefäuerte Bohnen her- 
zujtellen, da diejelben fehr Leicht hart werden und wertvolle Bejtandteile verlieren. 
Es gibt für Bohnen befjere Haltbarmachungsarten. Die Herjtellung von Gauer- 
kraut ift auch für den Heinen Haushalt günſtig; es ift wichtig, dasjelbe zum Gären 
nicht zu kalt zu ftellen. Wenn die Gärung jedoch beendet ijt, empfiehlt ſich eine 
Aufbewahrung im fühlen Raum. 


Sauerkraut. 1 Zentner Kraut, 150 bis 500 Gr. Salz, nah Belieben Wacholder: 

beeren. 
Faß frühzeitig vorbereiten (einweichen, mit Sodawaſſer reinigen, ſchwefeln, falt 
nachjpülen), Boden mit Krautblättern belegen, fein gehobeltes Kraut 20 bis 25 
Zentimeter hoch einfchichten, mit Salz betreuen, gleihmäßig einjtampfen, big fich 
Feuchtigkeit zeigt; jo weiter verfahren, bis das Faß voll iſt, dann mit gebrühtem 
Tuch belegen, mit Brettern und Steinen befchweren. Das Kraut muß in ganz 
furzer Zeit Waſſer ziehen; follte dies nicht der Fall fein, abgefochtes, erfaltetes 
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Waſſer darüber geben. Sn temperiertem Raum 3 bis 4 Wochen gären laſſen. 
Nach beendeter Gärung oberſte Krautſchicht entfernen, Tuch, Brett, Steine und 
die Wände des Faſſes innen gründlich ſäubern. Kraut wieder bedecken und be— 
ſchweren. Reinigung alle 8 Tage wiederholen. 


Tomaten in Salzlöfung. 1 Liter Waſſer, 50 Gramm Salz, fehlerfreie feſte Tomaten. 
Salzlöfung kochen, erfaltet über Tomaten geben, bejchiweren, fühl aufbewahren. 


Salzbohnen. 5 Kilo Bohnen, 800 Gramm Salz, 500 Gramm Zuder. 

Bohnen wafchen, abziehen, ſchnitzeln, Bohnen, Salz und Zuder mifchen, in 
Steintöpfe oder in Fäljer aus Eichen» oder Buchenholz einftampfen, Tuch darauf 
geben, mit Brettern und Steinen bejchweren. Wie Sauerkraut weiter behandeln. 


Fruchtmark 


Fruchtmark wird aus rohem Beerenobſt oder aus in wenig Waſſer vorgekochten 
feſten Früchten durch Paſſieren gewonnen. Mark iſt ein unfertiges Produkt 
(Halbprodukt), das ohne Zucker oder mit etwas Zucker nach Geſchmack gemiſcht, 
in Gläſern und Doſen ſteriliſiert werden kann. 

Die Markkonſerven laſſen ſich hervorragend zu Sruchteremes und zu Fruchteis 
verarbeiten. Außerdem kann man im Laufe des Jahres mit Zucker daraus Mar— 
meladen berftellen. Sruchtmarf wird befonders von der Großinduſtrie zur Ernte- 
zeit fterilifiert und ſpäter weiter verarbeitet. 

Alle Fruchtarten lafjen fi) zu Mark verarbeiten und fterilifieren. 


Beifpielrezept: Apfelmarf. 

Üpfel wachen, Stiele entfernen — Kernhaus jedoch nicht, vierteln, mit Waſſer 
bededt weich kochen, durch Haarfieb ftreichen, mit oder ohne Zuder bei 80 Grad 
Celſius 20 Minuten jterilifieren. 


Paſten. 

Unter Paſte verſteht man mit Zucker dick eingekochtes Fruchtmark, das, in 
Formen gefüllt, nach dem Erkalten geſtürzt und in beliebige Stücke geteilt werden 
kann. 

Zu Paſten eignen ſich am beſten Quitten. Man kann aber auch Apfel, Apri— 
koſen, Pfirſiche und Johannisbeeren verwenden. 


Grundrezept. 1 Kilo Mark, 1 Kilo Zuder, 1/, Liter Waſſer zum Auflöfen, * Liter 

Fruchtſaft, für ſüße Früchte Sitronenfaft als Gefchmadszutat. 
Mark gewinnen. Sn kleinen Mengen (nicht mehr als 1 Kilo Marf) mit Suder 
miſchen und jo lange Eochen, bis fich breite Straßen ziehen laſſen. 

WIN man die Paite durchſichtiger und von glänzendem Ausfehen haben, Marf 
mit Fruchtſaft ohne Zuder jo lange kochen, bis fih Straßen ziehen laſſen. Suder 
mit Waſſer auflöfen, zum Kettenflug kochen. (Dazu den Ring des Schneebeſens 
in Zuderlöfung eintauchen; beim Durchblaſen muß ſich das feitgejegte dünne 
Häutchen löſen und, kettenförmig zu Blaſen verbunden, davon fliegen.) Did ge— 
fochtes Marf mit "Zuderlöfung miſchen und fo lange kochen vu fi wieder 
Straßen ziehen laffen, etwa 34 bis 1 Stunde lang. 


670: 


Die fertig gefochte Pafte noch heiß in mit Mandelöl dünn ausgeitrichene 
Raftenformen 3 bis 4 Zentimeter hoch füllen, nach dem Feſtwerden ftürzen. An 
der Paſte noch haftendes Mandelöl mit Seidenpapier vollkommen abtupfen, Pajte 
noch zirfa 1 Tag trodnen laffen, dann in Pergamentpapier einjchlagen, in gut 
fchließenden Blechkäſten verpadt aufbewahren. 

Bor Verwendung gleihmäßige Stüde abjchneiden oder verjchiedene Formen 
ausftechen, in Hagelzuder wälzen oder mit Schofoladeguß beziehen. An Stelle 
der Verwendung von Formen kann man das Mark auf Pergamentpapier did 
aufjtreichen und nach dem Trocknen beliebig jchneiden. Mit einem Löffel kann 
man auch Keine Häufchen auf Pergamentpapier jegen, die freisrund auseinander 
fließen jollen. Nach dem Trodnen werden 2 Häufchen aufeinander geflebt, eventuell 
1 dlinne Marzipanfcheibe dazwiſchen gegeben. 


Borbehandlung des Zuders zur Borratszubereitung 


Der Zuder war früher unrein und meift geblaut, deshalb wurde er bei der Ron- 
fervierung jtetS vorher geläutert, d. h. mit kaltem Waſſer zugejegt (auf % Kilo 
Suder 14 Liter Wafler) und zum Kochen gebracht; der ſich bildende Schaum 
wurde mit einem GSeihlöffel abgenommen. Heute ift das Läutern zum Reinigen 
des Zuders nicht mehr notwendig. In manchen Rezepten (Hagebuttenmarmelade, 
Daite) wird das Rochen des Zuders empfohlen, um den Produften fchöneres 
Ausſehen zu verleihen. ES handelt fich bei diefen Rezepten aber nicht nur um 
das Läutern des Zuders, jondern um ein noch längeres Vorkochen desjelben, das 
außer zu Marmeladen und Pajten auh zum Kandieren von Früchten ver- 
wendet wird. 


Breitlauf nennt man diejen 1. Grad. Rocht man den Zuder weiter und gibt 
davon 1 Tropfen auf den Daumen, jo kann man beim Hochziehen des Tropfens 
mit dem Seigefinger einen Faden zwiſchen beiden Fingern beobachten. 


Sadenziehen bezeichnet man diefen 2. Grad. 

Bald nach dem Fadenziehen tritt der jogenannte Kettenflug ein. Man prüft, 
indem man das Ende eines Schneefchlägers, das mit kleinem Ring abichliept, 
in die Zuderlöfung taucht. Der Ring muß von einem feinen Zuderhäutchen um- 
fchlofien fein, das beim Durchblafen in fettenförmig gebundenen Blaſen davon- 
fliegt. 

Kocht man den Zuder noch länger, fo entfteht der Jogenannte Glas- oder Brud- 
Zuder, der bei der Bonbonsfabrifation Verwendung findet. 

Kocht man den Zuder zu lange, fo entjteht eine körnige, harte Maſſe, die fich 
nicht mehr löſen und daher nicht mehr verwenden läßt. Man Ipricht in dem Falf 
vom Abſterben des Zuders. 


Fruchtmus 


Man verſteht darunter Fruchtbrei, der durch langes Kochen mit wenig oder 
ohne Zucker eingedickt iſt. 

Zur Herſtellung von Fruchtmus eignen ſich beſonders Zwetſchgen und Apfel, 
weniger Kirſchen, Birnen und Quitten. 

Die Früchte, die ſehr reif fein ſollen, werden vorbereitet und unter ſtändigem 
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Nühren 6 bis 10 Stunden gekocht. Das fertig gefochte Fruchtmus ſoll fo did fein, 
daß es in Klumpen vom Löffel fällt. Die Zuderzugabe erfolgt erjt, wenn das 
Sruchtmark einige Stunden gekocht hat. Die Früchte verlieren durch die Mus— 
zubereitung jehr an Farbe und an fypifchem Aroma. Außerdem treten durch Die 
lange Rochzeit große Gewichtsverlufte ein. Die Musbereitung ift deshalb heute 
nicht mehr unbedingt zu empfehlen. 


Grundrezept. 5 Kilo Früchte, % bis 1 Kilo Zuder. 

Nach dem Kochen in gut vorbereitete Steinkrüge einfüllen, offen in der Röhre 
abtrodnen laſſen, zubinden. (Apfelmus wird immer pajlterf.) 

Sol bei Anfall großer Obftmengen Mus bereitet werden, fo ift die Anſchaffung 
der Obererlenbacher Vorratsdofe dringend zu empfehlen. Die Früchte werden zum 
Einfüllen in Dofen als Mus nur fo lange gekocht, bis eine breiige Mafle ent- 
ſtanden ift (zirka 1 Stunde), und nah Geſchmack mit Zuder gefühlt. Das Mus 
hält fich, nach den Angaben in der Obererlenbacher Dofe bereitet, ganz vorzüglich. 
Man eripart Brennmaterial und die lange Arbeitszeit für das Muskochen, To daß 
fi das aufgewandte Kapital für Die Anſchaffung der Dofen ſchnell bezahlt macht. 
Die Verwendung der Doſe tft zur Herjtellung von Apfelmus bejonders geeignet. 


Marmeladen 


Man unterjcheidet roh gerührte und gefochte Marmeladen. 

Die erfteren werden durch langes Nühren mit viel Zuder, die letzteren durch 
Kochen mit Zuder gedidt. Um die Rochzeit zu verringern, fan man den Früchten 
Geliermittel, wie Opekta und Frutapekt beigeben. 

Es ijt notwendig, immer die angegebene Zudermenge zu verwenden. Es wäre 
falich, bei den gefochten Marmeladen an Zuder fparen zu wollen. Um die Halt- 
barkeit der Früchte bei geringer Zuderzugabe zu fichern, müffen die Früchte länger 
gekocht werden. Durch die längere Rochdauer verlieren fie aber jehr an Aroma, 
Sarbe und Nährwert. Außerdem fritt dadurch ein erhöhter Gewichtsverluft ein 
und der füße Geſchmack der Marmelade wird noch gefteigert. Alſo befommen wir 
bei 3udererfparnis Marmeladen von geringerer Qualität. Will man die Roch- 
zeit der Marmeladen verkürzen, die Haltbarkeit derjelben aber ficherjtellen, fo 
empfiehlt es ſich, fie zu jterilifieren. Man fann die Früchte zu Marmeladen im 
Ganzen, geteilt oder durchpafliert verwenden. Bei jehr feinen Früchten, wie 
namentlich Erdbeeren und Aprikoſen, empfiehlt es fich, fie lediglich zu teilen und 
zu ftüdiger Marmelade, die die Früchte erkennen Läßt, zu verfochen. 


Berwendung von Geliermitteln. Zuſatz von Geliermitteln (natürlicher Frucht: 
geliererfraft) empfiehlt fih ganz bejonders zur Marmeladenbereitung. Die Vor- 
teile Liegen in der fürzeren Kochzeit, dem erhöhten Aroma, dem fchönen, natür- 
lihen Ausſehen, der erhöhten Streihfähigfeit und in der größeren Ergiebigfeit 
der Marmeladen. ES ift weſentlich, die genauen Vorfchriften, befonders die Koch— 
zeit, gründlich zu beachten, wozu die Gebrauchsanmweifungen, die in allen Dro- 
gerien und den PVerfaufsitellen der Geliermittel erhältlich find, dienen müſſen. 


Grundrezept für Marmeladen mit Opelta oder Srutapeft. 


Mit Opekta. 134 Kilo Früchte (Nettogewicht), 134 Rilo Zuder, 1 Driginalflafche 
—= 14 Rilo Opelta. 
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Mit Frutapekt. 2 Kilo Früchte (Nettogewicht. 1% Kilo Zuder, "/; Padung 
Srutapeft. 

Die Zubereitung der Marmeladen mit diefen Geliermitteln iſt zu finden in 
den Rochbüchern der Opefta-, bzw. Frutapektageſellſchaft. 

Die angegebenen Zudermengen werden der Hausfrau hoch erfcheinen, jie Dürfen 
unter feinen Umſtänden gefürzt werden, da ſonſt bei der angegebenen Kochzeit 
eine Haltbarkeit nicht erzielt werden könnte. 

Die fertig eingefüllten Gläſer find jofort zuzubinden. Beſonders geeignete 
Srüchte zur Marmeladenherjtellung mit Geliermitteln find alle Früchte, die infolge 
geringer Gelierfähigfeit lange KRochzeit haben. Außerdem wird die Haltbarkeit . 
und das Aroma von befonders empfindlihen Früchten, wie Erdbeeren, durch 
fie erhöht. 

Grundrezept für gefohte Marmeladen. % Kilo Fruchtmark oder ganze Früchte, 

375 Gramm Suder. 
Vorbereitete Früchte oder das Fruchtmark mit Zuder miſchen, bis zur Marme- 
ladenprobe fochen (1 Tropfen Marmelade muß, auf einen falten Porzellanteller 
gegeben, jofort erjtarren), fofort in vorgewärmte trodene Gläfer randvoll füllen, 
heiß zubinden. Will man die Marmeladen bejonders glänzend und jchönfarbig 
erhalten, fo empfiehlt es fich, den Zuder zum Kettenflug und mit dem erwärmten 
Mark noch etwa 5 bis 15 Minuten weiter zu Eochen. 


Sonderrezepte. 
Hagenbuttenmarmelade. Zutaten: Grundrezept. 

Hagebutten wajchen, teilen, Kerne entfernen, zugededt an faltem Ort etwa ,| 
8 Zage ſtehen laſſen, täglich durchrühren um Schimmelbildung zu vermeiden. 
Mark entweder durch Paſſieren der rohen Früchte oder durch Paſſieren nach dem 
Kochen gewinnen. Das Aroma wird erhöht Durch die erjte Zubereitungsart. Zuder 
zum Settenflug kochen, Mark erwärmen, mit Zuderlöjung mijchen, 5 bis 15 
Minuten Eochen Laffen, heiß einfüllen, jofort zubinden. 
Dreifrucht- Marmelade. 1% Kilo Kirihen, a Kilo Himbeeren oder Erdbeeren, 

34 Rilo Sohannisbeeren, ?/, Liter Wajler, 11% Kilo Zuder. 

Früchte waſchen, Kirſchen entfteinen, bei Himbeeren und Erdbeeren Fruchtzapfen 
entfernen, Sohannisbeeren abbeeren. Suder mit Wafjer bis zum Faden fochen 
(1 Tropfen Zuderlöjung auf den Daumen geben, mit Zeigefinger aufdrüden, 
beim Auseinanderziehen der Finger muß fi ein Faden zwijchen beiden bilden), 
Kirſchen zugeben, wenn halb weich, die übrigen Früchte dazu, bis zur Marme: 
ladenprobe Eochen, einfüllen, fofort verfchließen. 

Anmerkung: Diefe Marmelade eignet fich vor allem zum Füllen von Omelettes 
und Hefefleingebäd. 
Roh gerührte Marmeladen. 

Zur Herjtellung roh gerührter Marmeladen eignet fich die Walderdbeere und 
die Sohannisbeere. 
Grundrezept: % Kilo Mark, % Kilo Zuder. 

Mark roh gewinnen, Zuder zugeben, mit Holzlöffel in Porzellanſchüſſel gleich- 
mäßig 2 Stunden lang rühren, in trodene, heiße Gläjer geben, jofort zubinden, 
fühl aufbewahren. 
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Anmerkung: Das lange gleichmäßige Nühren ift zur Haltbarkeit dringend not- 
wendig. Diefe ift bedingt durch die wafjerentziehende Wirkung des Zuders auf 
jedes kleinſte Fruchtteilchen. 


Apfelfinen, Drangen, Orangenmarmelade. 18 füße Orangen, 3 Sitronen, Zuder. 

Früchte ſauber waſchen, in jehr feine Scheiben famt Schalen fchneiden, Kerne 
entfernen. Auf % Kilo diefer Mafje 1 Liter Waſſer geben, 24 Stunden ſtehen 
lajien, dann 11% Stunden kochen, wieder 24 Stunden Stehen lafjen. Auf 2 Kilo 
diefer Maſſe % Kilo Zuder geben, wieder 11% Stunden fochen, in vorbereitete 
Gläſer füllen. Diefe Marmelade ift jehr ſchmackhaft und ergiebig. 


Gelee (Sulze) 


Man verſteht unter Gelee mit viel Zuckerzuſatz gekochten Fruchtſaft, der durch— 
ſcheinend und na dem Erkalten ſulzartig wird. 

Das Sulzen der Früchte ift auf den Gehalt von Pektinſtoffen zurüdzuführen. 
Da die unreifen Früchte Pektinftoffe in erhöhtem Maße enthalten, empfiehlt es 
jich, diejelben bei der Geleebereitung den reifen vorzuziehen. Früchte, die wenig 
Dektinftoffe enthalten, wie Steinobit, ferner Himbeeren, Erdbeeren, follten mit 
peftinhaltigen Früchten, wie Quitten, Sohannisbeeren gemifcht oder mit Frucht: 
geliermitteln aubereitet werden. 

Sn erſter Linie eignen fich zur Geleebereitung: Äpfel, Quitten, NEAR 
Sohannisbeeren, Preißelbeeren, Brombeeren. 


Saftgewinnung. 


Harte Früchte, (Apfel, Quitten) reinigen, zerfleinern, Schale und Kernhaus 
mit verwenden, mit gleihem Gewicht Waſſer in flachem, weitem Topf aufjegen, 
langfam und vorfichtig weich kochen (das Obſt darf aber nicht verfochen), Damit 
der Saft Elar bleibt. Uber Nacht tehen, dann durch Tuch Laufen laſſen. 

Bei weichen Früchten (Beerenobft) kann die Saftgewinnung auf verjchiedene 
— erfolgen. Immer kommt als Vorbereitung Ausleſen und Waſchen in Be— 
tracht 

Man kann die Beeren entweder durch die Tutti-Preſſe (Alexanderwerk) geben, 
doch erzielt man bei dieſem Verfahren mehr Mark als Saft und das gewonnene 
Produkt iſt eigentlich Marmelade, nicht aber Gelee. 

Man kann auch die Beeren in niedrigen flachen Töpfen an der Herdſeite Saft 
ziehen laſſen und dieſen abſchöpfen, muß dabei aber achten, daß das Fruchtmark 
nicht austritt und der Saft klar bleibt. 

Ein empfehlenswertes Verfahren iſt die Saftgewinnung durch Dampf. Der 
Vorteil des Verfahrens Liegt darin, daß der Saft beſonders klar bleibt und ſchon 
filtriert ift. Beim Dampfentjaften werden die Beeren ohne Zuder eingefchichtet, 
da man die zum Gelee erforderliche Zudermenge erjt im Verhältnis zum ge- 
wonnenen Saft berechnen Fann. 


Gelee-Örundrezept. % Kilo Saft, % Kilo Zuder. Geſchmackszutat für füße 
Früchte: Zitrone, für wenig geijhmadgebende Früchte (unreife Apfel) Vanille. 
Eine geringe Zudermenge bat bei Gelee ähnliche Folgen wie bei Marmeladen, 

verlängert die KRochzeit, vermindert das Aroma, gibt geringere Geleemenge. 
Alle Säfte, die unter Zujaß von geringer Waflermenge gewonnen wurden, vor 
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der Zuderzugabe um des Volumens einkochen. Alle anderen Säfte vor der 
Zuderzugabe lediglich erhitzen, Zuder zugeben, bis zur Geleeprobe kochen (1 Trop⸗ 
fen der Maſſe auf kalten Teller gegeben, muß kalt geſtellt nach wenigen Minuten 
ſteif ſein). 


Die Geleeprobe iſt bei Beerenfrüchten ſchon nach zirfa 5 bis 10 Minuten vor- 
zunehmen, bei Kernobſt gelingt das Gelieren meijt erjt nah 20 bis 30 Minuten. 
Durh Kochen des Fruchtjaftes mit Zuder über den Gelierpunft verlieren Die 
Dektinjtoffe ihre Eigenſchaft; das Ergebnis ift eine honigarfige Mafle, die nicht 
mehr geliert. Der Gelierpunft darf alſo unter feinen Umjtänden überleben werden. 
Das Einfüllen hat in trodene, heiße Gläſer zu gejchehen. Die randvoll heiß ein- 
gefüllten Gläſer müſſen fofort zugebunden werden. Die Rüdjtände der Gelee- 
bereitung können Verwendung finden zu Objtjuppen, roter Grüße uſw. 


Sonderrezepte. 


Sohannisbeergelee (bejonders geeignet für große Mengen). 1% Kilo Früchte, 
i 1% Kilo Zuder. 


Früchte mit Zuder vorfichtig erhigen (bei größerer Menge empfiehlt es jich, etwas 
Waſſer zuzugeben, um ein Unbrennen zu verhüten), von dem oben fich abjeßenden 
Saft Geleeprobe machen. Gelingt diejelbe, jo kann der Saft abgeſchöpft und raſch 
in Gläſer gegeben werden. Den Reft zu Marmelade kochen und in Gläfer füllen. 


Anmerkung: Das Gelee, auf diefe Art vorbereitet, wird nicht ganz jo Elar fein, 
als das auf die vorher befchriebene Art gewonnene. Die Zubereitung iſt aber eine 
ungleich fchnellere, und außerdem fann man gleichzeitig Marmelade beritellen. 


Sohannisbeergelee III. Urt. a Kilo Saft, % Kilo Zuder. 


Zuder troden erhißen, unter feftem Rühren ſagoartig zufammenballen laſſen 
(der Zucder darf dabei nicht faramelifieren), Saft zugeben, einmal auffochen Lajjen, 
abjehäumen, an der Herdjeite etwa 25 Minuten ftehen lajjen, ohne daß der Saft 
nochmals zum Kochen kommt, einfüllen, zubinden wie üblich. 


Anmerkung: Gelee, auf diefe Art zubereitet, ift, da der Saft nur kurz kocht, 
ausgiebiger und aromatijcher. 


Roh gerührtes Gelee. 


Um das natürliche Fruchtaroma zu erhalten, fann man mit der üblichen Zuder- 
menge ohne Kochen Gelee bereiten. Es eignet fich dazu vor allem die Fohannis- 
beere. 

Zum Saft Löffelweife Zuder geben, mit Holzlöffel in Porzellanſchüſſel etwa 
2 Stunden rühren, in trodene Gläfer einfüllen, zubinden, fehr fühl aufbewahren. 
Das auf diefe Weife gewonnene Gelee ift weniger Har,aber bejonders aromatiſch. 
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Fruchtſaft - Süßmoſt 


Früher wurden die Fruchtſäfte mit viel Zucker bereitet, lange gekocht, um ein 
haltbares Produkt zu erzielen. Dieſe Säfte waren überſüß (Apothekerhimbeerſaft), 
verloren an Aroma, Farbe und Wert für die Ernährung. Wertvolle Fruchtſäfte 
müſſen naturrein gewonnen und die Haltbarmachung ſo eingeſtellt werden, daß 
ſie naturrein bleiben. Man nennt ſolche Fruchtſäfte Süßmoſt oder flüſſiges Obſt. 
Dieſe Fruchtſäfte enthalten keinen oder nur wenig Zuckerzuſatz. Die Bezeichnung 
Moſt könnte irre führen. Süßmoſt iſt das Typiſche an dieſer wertvollen Konſer— 
vierung. Während bei dem bekannten Gärmoſt (kurz Moſt genannt) der wertvolle 
Fruchtzucker, der in den Fruchtſäften durchſchnittlich zu 7 bis 13 Prozent ent— 
halten iſt, durch die Hefepilze in Alkohol und Kohlenſäure überführt wird, alſo 
verloren geht, enthält Süßmoſt den ganzen Fruchtzucker, den vollen Natur— 
geſchmack der Frucht, au, wenn er richtig bereitet ift, die Vitamine und Die 
Mineralftoffe. Der Name „flüſſiges Obſt“ ift vollberechtigt. Der Sruchtzuder, 
der bei der Weinbereitung verloren geht, ift, näher befehen, nicht gering: in 
100 Heftoliter Apfeljaft find 3. B. 870 Kilogramm Sruchtzuder, in 100 Hefto- 
liter Traubenſaft 1350 Kilogramm enthalten. Durch Traubenweinbereitung geben 
in Deutjchland jährlich 500000 Zentner wertvollen Sruchtzuders verloren. 


Die Haltarbeit des Süßmoftes wird im Großbetrieb durch Kaltfiltrieren mit 
befonderen Apparaten erreicht. Im Haushalt durch Kurzerhigen auf Tempera— 
turen bis zu 80 Grad Eeljius ebenfalls mit befonderen Apparaten oder „behelfs— 
mäßig”. Letztere Art kann von jeder Hausfrau nach folgender Beſchreibung durch- 
geführt werden. Das kurze Erhigen genügt ſchon, um die Hefepilze, die eine alfo- 
bolifhe Gärung hervorrufen Fünnten, zu töten, alfo den Saft ſüß zu erhalten. 
Längeres Erhigen und höhere Temperaturen werden wegen Erhaltung wertvoller 
Stoffe und wegen Beeinträchtigung des Naturgefchmades abjichtlich vermieden. 
Sn der Schweiz befommt man Süßmoſt ſchon in jedem Gaſthaus. Die Haus— 
trauen bereiten ihn in Menge. Süßmoft muß auch bei ung ein Volksgetränk 


werden. Die Landfrau, die Siedlersfrau muß ihn bereiten können und verbreiten 
belfen: 


1. Weil in Deutfchland viel Obſt wächlt, das fich nur zur Moftbereitung eignet 
und nicht friſch aufbewahren läßt. 


2. Weil Süßmoſte im Winter friſches Objt erfegen und die Einfuhr von aus— 
ländiſchem Obſt verringern helfen. 


3. Weil Süßmojt ein überaus gejundes, durftitillendes Getränk für Befunde, 


Kinder und Kranke ijt. Die verjchiedenen Süßmofte haben verjchiedene gefund- 
heitliche Wirkung: 


Apfelſaft wird empfohlen zur Blutauffriſchung, bei Siebererfranfungen und 


gegen Darmträgbeit; außerdem ijt er eine wertvolle Zufagnahrung für Kopf: 
arbeiter, Schüler. 


Brombeerfaft ſoll nervenjtärfend wirken. 
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Heidelbeerfaft wird gegen Magen- und Darmjtörungen und bei Blutarmut 
empfohlen. 


Holunder- (Flieder-)faft ift, heiß getrunken, ein ausgezeichnetes Getränk bet 
Erfältungen. 


Sohannisbeerfaft wird bei Leber- und Nierenleiden, 
Sauerfirfchfaft bei Blutarmut, Leberleiden angewandt. 
Stachelbeerjaft ift bei Stoffwechſelkrankheiten, 
Zraubenfaft bei Gicht, Rheuma, Nervojität zu empfehlen. 


Sn Fällen, in denen der Kranke fein frijches Obſt fauen und aufnehmen fann, 
ift Süßmoſt ein idealer Frifchobjterjaß. Y Liter Süßmoſt enthält die Wertjtoffe 
von 1% Kilo friſchem Obſt und ijt unverdünnt für einen empfindlihen Magen 
zu gehaltvoll. Wer Süßmojt nicht verträgt, mijche ihn zur Hälfte mit Wajler. 

4. Weil vergorener Mojt, der in vielen Gegenden Deutichlands Volksgetränk 
ijt, Tehr an Nährwert verloren hat und wegen des AUlfoholgehaltes für Kinder 
direkt ſchädlich ift. 

5. Weil ihn die Hausfrau, befonders die Land- und Siedlersfrau, mit einfachen 
Mitteln ſelbſt berftellen kann. 

6. Weil Süßmoſt zur Aufbewahrung wenig Raum im Vergleich zu Obſt ein- 
nimmt. 


Geeignetes Dbft für die Süßmojtbereitung ift in erjter Linie der Apfel. Ganz 
vorzüglich eignen fich auch Fohannisbeeren, Heidelbeeren, Holunder, Brombeeren, 
Sauerfirfchen, aber auch fauere Trauben und Rhabarber. Zum Verſchneiden, 
d. h. zum Streden der feinen Süßmofte (aus Fohannisbeeren, Himbeeren, Sauer- 
firfchen, Heidelbeeren) eignet fi der Apfelſüßmoſt. Sohannisbeer- und Himbeer- 
fügmoft find zum Mifchen geeignet. Duittenjaft, in fleinen Mengen dem Apfel- 
ſüßmoſt zugefeßt, erhöht das Aroma. Die Birne allein ift zur Saftbereitung nicht _ 
zwedmäßig, da fie zu füß ift und trüben Mojt ergibt. Sie eignet fich aber, 10- bis 
20prozentig zugefeßt, zur Mifchung des Apfelfüßmojtes. 


Reifezuftand der Früchte. 

Die zur GSaftbereitung verwendeten Beerenfrüchte müſſen volljtändig aus- 
gereift fein und frifch gepreßt werden. Der Sommerapfel muß in unreifem, das 
Herbftobft in reifem Zuftand und ungelagert zur Verwendung fommen, während 
jih beim Winterobft eine Lagerung von etwa 14 Tagen empfiehlt. Zur Objtjaft- 
bereitung wird Fallobjt verwendet, doch kann der Gejchmad des Gaftes durch) 
Zugabe einer fleinen Edelobjtmenge wejentlich gehoben werden. 


- 


Fruchtfaftgewinnung. 

Aus harten Früchten, 3. B. Birnen, Äpfeln, wird der Saft durch Zerfleinern 
und Prefjen gewonnen. Dies geichieht in der Objtkelter; für Kleinere Objtmengen 
ift der Moftmar zu empfehlen. Für Hausfrauen wird fih die Anjchaffung diejes 
Apparates nicht bezahlt machen. Man kann jedoch in vielen Fällen den Salt aus 
Lohnmojtereien, von Objtbauvereinen oder von Gütern, die natürlich ganz nahe 
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Tiegen müjjen, erhalten. Zum Stransportieren des Rohmoftes find Holz- oder 
Glasgefäße zu verwenden. Der Saft iſt fofort zu verarbeiten. 









Früchte 

Tuch 

Gafttopf 
Waſſer 





„Moſtmax“ 


Zur Saftgewinnung werden die Früchte peinlich ſauber gereinigt, ſchlechte 
Stellen ſorgfältig ausgeſchnitten, in der Obſtmühle zerkleinert und im Preßkorb 
gepreßt. Beim Preſſen iſt darauf zu achten, daß der Saft nicht mit Eiſenteilen 
in Berührung kommt. Es empfiehlt ſich, die Eiſenteile öfter mit Emaillelack neu 
zu ſtreichen. Die Preßrückſtände läßt man mit einer kleinen Waſſermenge (höch— 
ſtens 14 des ſich ergebenden Saftes) auslaugen und preßt fie nach einiger Zeit 
zum zweitenmal. Saft der 1. und 2. Prefjung ergibt den Saft, der dann weiter 
verwendet werden Tann. Aus Beerenobft kann der Saft auf verſchiedene Weife 
gewonnen werden: auf warmem Wege durh Dampfentjaften. Die befannten 
Dampfentjafter Wed, Rer, Kieffer Leiften gute Dienfte. Sollten fie aber im 
Haushalt nicht vorhanden fein, jo fann ein Entjafter, wie die Abbildung zeigt, 
aus vorhandenen Geräten jelbjt hergejtellt werden. Der Entfafter kann etwa 21% 
bis 4 Kilo Früchte aufnehmen, die mit der angegebenen Zudermenge eingefchichtet 
werden. 


Die Zudermenge ift je nach der Fruchtſorte verfchieden; man rechnet auf 
500 Gramm 
Rhabarber 50 Gramm Zuder 
Stadelbeeren 50 Gramm Zuder 


Erdbeeren 25 Gramm Suder. 
Sohannisbeeren 50 Gramm Zuder 
Himbeeren 25 Gramm Zuder 


Sauerkirſchen 25 Gramm Zucker 
Heidelbeeren 40 Gramm Zuder 
Holunderbeeren 40 Gramm Zuder 
Trauben — Gramm Yuder, 


da diejelben meijt hohen Fruchtzuckergehalt haben. 
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Der Saft kann ferner auf kaltem Wege durch Preſſung gewonnen werden. Die 
Srüchte werden in Holzgefäßen zerquetjcht, in einen gebrühten Sad gegeben und 
in der Obftprefje entfaftet. Die Nüdjtände werden mit derjelben Menge Waſſers, 
die bei der erften Prefjung gewonnen wurde, verjeßt. Man läßt fie einige Stun- 
den ftehen und preßt fie nochmal. Saft der erjten und zweiten Prejjung werden 
gemifcht. Auf 1 Liter Mifchung verwendet man die fich nach der Frucht richtende 
Zudermenge. 


Haltbarmachung des Fruchtjaftes. 


Der durh das Dampfentjaften gewonnene Gaft, der etwa eine Temperatur 
von 75 bis 80 Grad Celſius hat, wird fofort heiß in die gut vorbereiteten 
Flaſchen eingefüllt und verkorkt. Der große Vorteil diejes Verfahrens bejteht 
darin, daß der Saft nicht nur gewonnen, jondern gleichzeitig konſerviert wird. 
Diefe Zubereitungsart ift deshalb bejonders für den Eleineren Haushalt, in dem 
Eleinere Saftmengen haltbar gemacht werden jollen, zu empfehlen. Die Rüdjtände 
lafien fih noch fehr gut zu Fruchtſpeiſen, wie zu roter Grüße, zu Objtjuppen 
verwenden. 

Eine weitere einfache Haltbarmachungsart ijt das jogenannte Flajchenverfah- 
ten. Diefe Art wird je nach der haltbar zu machenden Saftmenge im Waſchkeſſel 
oder im GOterilifiertopf ausgeführt. Auf den Boden des Topfes oder Keſſels legt 
man, um ein Springen der Flafchen zu vermeiden, einen Drahtunterjag. Bevor 
man mit der Haltbarmachung des Saftes beginnt, hat man die hierzu notwendigen 
Geräte vorzubereiten. Man benötigt gerade, dichte Korken, in Sodawaſſer ein- 
geweicht und vor der Verwendung M Stunde in reinem Waſſer gekocht, 1 Kork. 
mafchine, Paraffin. (Un Stelle der Korke kann man auch Sterilophan oder Cel- 
lophan verwenden.) Ferner brauht man 1 Gterilifierthermometer, 1 Kifte mit 
Holzwolle. Die Slafchen find tags zuvor in heißem Sodawaſſer gründlich zu ſpü— 
len und über Nacht in klarem Waſſer eingeweicht Liegen zu lajlen. 


Das Einfüllen. 

Rohfaft füllt man bis 3 Finger breit unter dem Rand der Flaſchen ein, die 
man in den Keſſel oder Sterilifiertopf jtellt. ES ift günftig, um die Flajchen etwas 
Holzwolle herumzulegen, damit diejelben fich nicht berühren und beim Kochen 
nicht aneinander ftoßen fünnen. Das Wafler wird nun mit der Gießkanne etwa 
bis zu °/, der Flaſchenhöhe in den Keſſel eingefüllt und fo lange erhigt, bis die 
Temperatur des Saftes in den Flaſchen 75 Grad Celſius mißt (in eine der Fla— 
Ihen wird ein Thermometer zur Kontrolle gejtedt). Hierauf beginnt man rajch 
mit dem DBerforfen. Es jind dazu 2 Perfonen notwendig: die eine hat die Flajchen 
aus dem Kefjel zu nehmen, die zweite die Korken aus dem fochenden Waller in 
die Rorfmajchine zu legen und die Flaſchen jofort zu verjchliegen. Die auf dieſe 
Weiſe verforkten Flajchen ftellt man umgekehrt in die Kifte mit Holzwolle, damit 
die Unterfeite des Korkes und der leere Raum jteril werden. Das Verkorfen der 
Slafchen hat jehr fchnell vor fich zu geben, denn die Temperatur in den Flaſchen 
darf nicht zu hoch fteigen, da fonft der natürliche Gejchmad des Saftes leidet. 
Während des Verkorkens ijt die Feuerung fehr Hein zu halten, beim Waſchkeſſel 
die Afchentüre zu ſchließen, die Glut mit Afche zu bededen. 

Noch einfacher ift es, die mit Rohſaft gefüllten Flaſchen vor dem Erhißen zu 
verjchliegen und den Korken mittels Apothekerknoten zu befeftigen. Im die Tem- 
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peratur mejjen zu fönnen, ftellt man in diefem alle in die Mitte des Kejjels 
oder Topfes eine offene Flafche mit Waſſer. Zeigt die Temperatur diefer Flajche 
75 Grad Eelfius, fo erhigt man noch weitere 5 Minuten und nimmt dann die 
Slafchen fofort heraus. Die mit Kork verfchloffenen werden ebenfo in die Kijte 
umgeftürzt, wie oben bejchrieben. 

Wenn der Saft in den Flaſchen abgekühlt ift, reinigt man den oberen Flafchen- 
rand und den oberen Zeil des Korken mit Spiritus und taucht ihn in flüffiges 
DParaffin. Nach dem Erkalten iſt es zwedmäßig, den Flaſchenkopf nochmals in 
DParaffin einzutauchen. Dadurch wird ein Verdichten des an fich poröfen Korkes 
erreicht und ein luftdichter Abſchluß erzielt. 

Für den Großhaushalt, namentlich für den größeren Gutshaushalt und für 
die Siedlersfrau, empfiehlt es jih, Süßmoft durch Zuhilfenahme von Apparaten 
haltbar zu machen. Diefe Apparate ermöglichen es, den Saft nur 1 bis 2 Minuten 
auf 75 Grad Celſius zu erhigen. Alle Wertjtoffe des Obſtes und dejjen Aroma 
bleiben dadurch unvermindert erhalten. 

Für den Heinen Haushalt hat fich der Glodenerhiger „Sonnenborn”, Bau— 
mann, Preis 40 RM., jehr bewährt. Diefer Apparat ift in den Sterilifiertopf 
zu jeßen und kann auf jeder Gasflamme erhigt werden. Man kann mit ihm in 
der Stunde 50 bis 100 Liter Süßmoſt haltbar machen. 


Glodenerhiger „Sonnenborn, 





Noch fchneller arbeitet der Flächenerhiger „Sonnenborn”, Baumann. Diefer 
Apparat hat eine Stundenleiftung von 150 big 170 Liter, je nah Feuerung. Der 
Slächenerhiger wird im Gegenſatz zur Glodenform im Waſchkeſſel erhitzt. 

Bezugsquelle diejer Upparate ift die Lehr- und Berfuhsanftalt für gärungs- 
loſe Früchteverwertung, Obererlenbach bei Frankfurt a. M. 
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Bereitet man größere Mengen von Süßmoft, ift die Fül- 
lung in Flaſchen zu zeitraubend. In dem Fall benügt man 
als Behälter gute Glasballons mit 15 bis 50 Liter In— 
halt. Für diefen Zweck fommen nur Ballons in Betracht, 
deren Boden und Flaſchenhals verftärkt ift, und die durch 
Weidengeflecht geihüst find. Zu empfehlen find ferner % 
Ballons mit eigener unten angebrachter Anftichvorrichtung. 
Bei kühler Lagerung ermöglicht es diefe Flafchenart, dem 
Ballon jederzeit auch Heine Moftmengen zu entnehmen. —— — 

Anſtich => u = — 

Die Haltbarmachung der Fruchtſäfte wird aber nicht nur durch die eben be— 
ſchriebenen natürlichen Verfahren erreicht, ſondern auch durch Zuſätze verſchie— 
dener Urt. Als Vertreter dieſer Verfahren kommen Weinſteinſäfte und Frucht— 
eſſige in Betracht. Daß dieſe Säfte den erſtgenannten im Werte nachſtehen, iſt 


begreiflich. Wegen ihrer erfriſchenden Wirkung ſind ſie trotzdem bei vielen Haus— 
frauen beliebt. 





Weinſteinſäfte 


Weinſteinſäfte. 1 Kilo Früchte, 1, Liter Waſſer, 10 Gramm Weinſteinſäure, 

auf 1 Liter Saft 4 Kilo Zuder. 
Weinfteinfäure mit Waſſer auflöfen, auf die zerdrüdten Früchte gießen, 24 Stun- 
den fühl ftellen (Keller). Während dieſer Zeit öfters umrühren. Den gebildeten 
Saft durch ein gebrühtes Tuch ablaufen Lafjen, den Zuder langjam unter Rühren 
zugeben. Der beim Nühren fich bildende Schaum kann nach einiger Zeit abge- 
nommen werden. Die Haltbarkeit wird erhöht durch vorheriges Ausipülen der 
Flaſchen mit Alkohol. Saft in Flaſchen einfüllen, mit Wattebaufch verichließen, 
da die Säfte in der Flaſche manchmal fteigen. Nach einigen Wochen Flaſchenhals 
mit Alkohol reinigen, Flaſchen mit gut vorbereitetem Kork verfchließen. Für dieſe 
Zubereitungsart eignen fich vor allem Erdbeeren, Zohannisbeeren, Himbeeren, 
Brombeeren. 


Fruchteſſige 


Fruchteſſige. 1 Kilo Früchte, I Liter Weineſſig, auf 4% Kilo gewonnenen Saft 

1% Kilo Zuder. 
Die Früchte zerdrüden, mit Weineffig übergießen, 2 bis 3 Tage zugededt kalt 
Itellen und während diejer Zeit öfters umrühren, durch Tuch filtrieren, mit der 
entjprechenden Zudermenge 25 Minuten kochen, abfehäumen, heiß einfüllen, mit 
gut vorbereitetem Kork verfchließen. Für Fruchteſſig eignen jich beionders Him- 
beeren, Sohannisbeeren, Erdbeeren. 


Aufbewahrung der Fruchtfäfte. 


Die Fruchtſäfte bewahrt man in froftfreiem Raum, am beiten auf Lattengeitel- 
len liegend auf. Sollte im Winter Frojtgefahr befteben, jo empfiehlt es fich, die 
Flaſchen auf Stroh oder Säde zu legen und zuzudeden. In den eriten 4 Wochen 
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nach der Zubereitung find die Säfte täglich nachzufehen. Flaſchen, an denen ſich 
Schaumbildung zeigt, find gefondert zu beobachten, am beften jofort zu verrvenden. 
Weißer Schimmel erzeugt feinen unangenehmen Gejchmad. Tritt jedoch grüner 
Schimmel auf, find die Säfte baldigjt zu verbrauchen und die Flaſchen auszu- 
fochen. : 


Bevor die Hausfrau fi mit Süßmoftbereitung befaßt, ift es notwendig, daß 
fie fich zuerft eingehend mit weitergehender Aufklärung bejchäftigt. Empfehlens- 
werte Schriften find; 


Baumann Sofef, Bärungsloje Früchteverwendung. 2. Zeil. Die Verfahren. 
Verlag von Eugen Ulmer, Stuttgart, Dlgaftr. 83. 76 Seiten. Preis 1.50 NM. 


Kochs, Prof., und 3. Schieferdeder, „Flüſſiges Obſt“, Neuzeitlihe Obftver- 
wertung ohne Bärung im Haushalt und Betrieb. Verlag Trowitzſch u. Sohn, 
Srankfurt a. D. Preis 1.50 NM. 


Stumpf, Bezirksgartenbaumeifter, Die Süßmoftfrage gelöft. Reimfreihaltung 
des Fruchtſaftes. Verlag: Bezirksobftbauverband Wolfratshaujen/Dberbayern. 
Gratis. 


Gärungsloſe Srüchteverwertung / Zeitjehrift für die Praris in Haus und 
Schule, in Anftalt und Verwertungsbetrieb, herausgegeben von Prof. Dr. Rochs, 
Dbjtbaulehrer 3. Baumann, Dr. H. Polzer. 


Dbftweine 


Sm Haushalt Handelt es jich vor allem um Bereitung von Beerenweinen, Die 
einen ziemlich hohen Alkoholgehalt erreichen können. 


Obſtſorten. 


Zur Herſtellung von Obſtweinen eignen ſich beſonders rote und ſchwarze 
Johannisbeeren, Apfel, Heidelbeeren, Hagebutten, Brombeeren, auch Stachelberen 
und Erdbeeren. Man verwendet zur Weinbereitung die weniger ſchönen Beeren— 
früchte, zur Herftellung von Apfelwein wird das übliche Moftobft verwendet. 

Zuerjt muß der Saft gewonnen werden. 


Saftgewinnung aus rohen Früchten. 
Gärgefäße. 


Für große Weinmengen find Fäſſer geeignet. Diefelben müjjen peinlich fauber 
vorbereitet werden. Ein Ausichwefeln derjelben ift günftig. Nach dem Ausſchwe— 
feln müfjen fie aber mindeftens 1 Woche täglich mit Waſſer gefpült werden, damit 
die Ichwefelige Säure, die eine Gärung verhindert, entfernt wird. 

Für den Hleineren und mittleren Haushalt empfiehlt fich die Herftellung der 
Obitweine in Glasballons mit 5 bis 25 Liter Inhalt. Größere Ballons erſchweren 
die Handhabung. 
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Bereitung. 

Die zu vermwendende Zudermenge richtet jich nach dem Produkt, das man er- 
zielen will. Man kann im allgemeinen jagen, daß man mit wenig Zuder leich— 
teren Wein, mit mehr Zuder fchwereren Wein erzielt. Die Zudermenge darf aber 
eine gewilje Höhe nicht überjteigen, da die Gärungserreger dadurch unwirkſam 
gemacht werden. 


Durchſchnittsrezepte für Beerenobftweine. 


Schwere Weine. 1 Liter Saft, a bis 11% Liter Wafler, 250 bis 350 Gramm 
Hutzuder auf 1 Liter Miſchung. 


Leichte Weine. 1 Liter Saft, 134 bis 2 Liter Waſſer, 150 bis 250 Gramm Hut- 
zuder auf 1 Liter Mifchung. 


Bei Heidelbeerweinen empfiehlt es fich, den Zuderzujag um 4 zu verringern, 
Apfelwein bereitet man überhaupt ohne Zuder. 

Die angegebene Waflermenge ijt mit ven Preßrüdjtänden zu mijchen und dieje 
nochmal zu preflen. Obftweine fünnen auch ohne Hefezufaß bereitet werden, da 
fih an den Früchten jchon Hefen befinden. Will man befonders reine Produfte, 
fo empfiehlt es fih, mit Reinhefen zu arbeiten. Reinhefen fommen als Trocken— 
befen oder als flüfjige Hefen der gärungsphyſiologiſchen Snftitute Veitshöchheim, 
Weihenftephan und GBeifenheim am Rhein in den Handel. Man beitellt die 
Reinzuchtbefen unter Angabe der betreffenden Obftjorten, und ob Tiſch- oder 
itarke alkoholifche Weine daraus bereitet werden follen. Bei Verwendung der- 
felben ift auf die den Reinzuchthefen beiliegende Gebrauhsanmweijung genau zu 
achten. 

Ohne Hefezufaß kann man, mit Hefe muß man gute Refultate erzielen. 


Das Vergären. 


Zur Weinbereitung verwendet man am beiten Hutzuder. Dieſen löjt man in 
einem Zeil des zu verwendenden Wafler® auf und gibt den Gaft dazu. 
Das Gemisch wird in den Ballon gegeben, der °/,. gefüllt fein joll. Dann läßt 
man den Saft in möglichjt temperiertem Raum (18 bis 28 Grad Celſius) jteben. 
Man überdedt das Gefäß in den erften Tagen am beten mit einem reinen Leinen- 
Läppchen, damit die unreinen Bejtandteile ausgären können. Nach ein paar Tagen 
fegt man den Gärſpund auf (zu beziehen durch die oben angegebenen Anijtalten). 
Der Kork muß ganz feft fchließen. Sollte das nicht der Fall fein, muß er mit 
Paraffin gedichtet werden. Die Gärung, die etwa 2 bis 3 Monate dauert, wird 
durch die entweichenden Rohlenfäurebläschen angezeigt. St die erſte Gärung be- 
endet (Erfennungszeichen: es fteigen feine Rohlenjfäurebläschen mehr auf), muß 
der Wein abgezogen werden. 

Das Abziehen hat den Iwed, die abgejtorbenen Hefen und den Bodenſatz vom 
Wein zu entfernen. Man verwendet dazu einen Schlauch, der mit lauwarmem 
Waſſer vorher gut durchgeſpült werden muß. Dazu ftellt man das abzuziehende 
Faß hoch und das andere etwas tiefer. Um den Luftdrud zu überwinden, ſaugt 
man am Schlauchende die Luft aus, bis Slüffigfeit ausfließt. Nach dem Ein- 
füllen, das randvoll gefchehen muß, jeßt man den Gärfpund auf, der zur Nach— 
gärung bei 12 bis 14 Grad Eelfius jehr wichtig ift. Die Dauer der Nachgärung 
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beträgt ebenfalls 2 bis 3 Monate. Es empfiehlt fich, den fertigen Wein vom 
Herbft bis zum zeitigen Frühjahr im Faß oder Ballon zu lafjen und dann auf 
Slafchen abzuziehen. Der Wein foll Tiegend aufbewahrt werden. Mehrjährige 
Lagerung erhöht den Wohlgefchmad. 


Sonderrezept. 


Hagebuttenwein. 2 Liter Hagebutten, 114 Kilo Zuder, 4 Liter Waſſer. 


Sehr reife Hagebutten von Stiel und Blüte befreien, wenn nötig im Seller 
nachreifen laſſen, täglich rühren um Schimmelbildung zu vermeiden, lauwarmes 
Zuderwafler zugeben, in Gärgefäß einfüllen. Als Gärgefäß eignet fich anı beiten 
ein Ballon, da der Wein im Anfang täglich gefchüttelt werden muß. Den Wein 
zunächit offen ftehen laſſen, bis die jtürmifhe Gärung vorüber iſt, dann ver- 
ichliegen, nachfüllen, Gärſpund auflegen. Die Hauptgärzeit beträgt 5 Monate. 
Nach Beendigung derjelben Wein in kleines Gefäß abgießen und den Rückſtand 
mit Zuder und Waſſer nochmals vergären laſſen. Die Nachgärung dauert 3 bis 
4 Monate. Weiterbehandlung wie bei anderem Wein. Es iſt günjtig, den Hage- 
buttenwein etwa im Zuni auf Slafchen zu ziehen. 


Sohannisbeerwein. 


Gute, reife Johannisbeeren von den Gtielen ftreifen, zerdrüden oder in einer 
Sruchtpreffe ausprejjen. Man nimmt auf 1 Liter Saft 11% Liter Waffer, füllt 
die Maſſe in eine große Anſetzflaſche mit weitem Halfe und gibt auf je 1 Liter 
der gemifchten Flüfjigfeit 280 Gramm geftoßenen Zuder. Man rüttelt die beiden 
erften Tage die Slajchen öfters, dann läßt man fie ganz ruhig an einem Fühlen 
Orte ftehen. Die Flafche muß bis zum Rande gefüllt fein, damit beim Gären der 
Schaum und das Unreine abfließen können. Gärkorfen verwenden. Man darf die 
Flaſche nur leicht mit einem Papier oder einem Sandjädchen überdeden. Der 
Saft bleibt fo Tange jtehen, bis er ganz hell ijt, ungefähr 6 bis 8 Wochen. Hierauf 
wird alles Unreine, das fich oben angejeßt hat, forgfältig befeitigt, der Hlare Wein 
in Slajchen gefüllt, zugeforft und in den Keller gebracht. Der Wein wird bejler, 
je länger man ihn Liegen läßt. Sohannisbeerwein kann auch in gewöhnlichen 
Flaſchen bergeitellt werden. 


Winfe für den Einfauf von Obſt und Gemüſe 


Die Qualität ift den Erzeugniffen nicht Leicht anzufehen. Die größten Erem- 
plare find nicht immer die ſchmackhafteſten und haltbarften. Sehr oft find folche 
Pradteremplare zu jchnell und maſtig (ſchwammig) gewachſen auf Koſten der 
Feſtigkeit der Gewebe und der Qualität. 


Beim Einkauf von Gemüfen find bei Rohlarten Winterforten zu verlangen 
(möglichft mit Strünfen) und feſte mittelgroße Köpfe zu wählen, die fpät ge- 
cintet wurden. Auch bei Wurzelgemüfe ift mittlere Größe mehr verjprechend als 
beſonders große, abgejehen davon, daß fie im Verbrauch für den Familientiſch 
angenehmer jind. Es wäre auch nicht verwerflih, Gemüfe nur von Gärtnern zu 
faufen, deren Erzeugnijje ung duch gute Qualität ſchon bekannt find, anftatt nur 
nah dem Ausfehen zu wählen. So ift oft ein Züchter befannt für feine guten 
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Rettiche, einem anderen gedeihen Srautarten bejjer, was nicht nur mit der Pilege, 
fondern auch mit der Bodenart und anderem zujammenhängt. Aufgabe der Haus: 
frau ift es, im Lauf der Zahre dieje bejonderen Quellen ausfindig zu machen. 


Um Obft richtig einkaufen zu können, ift in erfter Linie Gortenfenntnis nötig. 
Gar zu leicht fchließt man vom Ausſehen der Früchte auf den Gejchmad, was für 
den Kenner nicht unrichtig ift, für den Unkundigen trügeriſch und gefährlich fein 
fann. Für den leßteren ijt ein bejjeres Mittel, das Gewünjchte zu erlangen, be- 
wäbhrte, befannte Sorten zu faufen, von denen er weiß, wann ſie eßreif werden, 
ob jie Tafeläpfel oder Wirtſchaftsäpfel find. 

Außer den Sorten ijt noch zu beachten, ob das Obſt gut gepflüdt und in guter 
Verpackung angeboten iſt. Zumindejt follen die Körbe und Kijten mit Holzmwolle, 
Heu oder Wellpappe ausgelegt jein. Druditellen find oft erjt jpäter jichtbar, be- 
einträchtigen nicht nur das Ausjehen der ſchönſten Früchte, jondern machen fich 
auch in der Haltbarkeit jehr unangenehm bemerkbar. 


Beſondere Aufmerkjamfeit ift darauf zu verwenden, ob Winterjorten nicht zu 
früh geerntet find, was ohne große Sortenfenntnis leicht zu ſehen ijt. Das 
ficherfte Zeichen dafür jind viele abgebrochene Stiele. Jede Frucht ijt erſt pflüd- 
reif, wenn jich zwijchen Stiel und Fruchtholz eine dünne Korkſchicht gebildet bat, 
die leichtes Pflüden ermöglicht oder mit der Zeit die Früchte ſelbſt abſtößt. 
Schlecht ausgereifte Früchte verdunften erfahrungsgemäß auf den Lager zu viel 
von ihrem Saft, fchrumpfen jtarf und halten fich fchleht. Die aroße Zahl der 
angebotenen Sorten macht ung die Wahl nicht leicht. Die folgende Lijte bringt 
eine Auswahl von Apfeln und Birnen, die in beinahe allen Gegenden befannt 
und käuflich find und deren Eigenjchaften jich bewährt haben: 


Zafeläpfel Sorte heißt im Volksmund Eßreife 
Herbſt: 
Gravpenſteieee 6 Gept. bis Okt. 
Roter Herbjtkalvill . . . . Himbeerapfel, Rojenapfel . . Oft. bis Nov. 
DIEHEONEEE ROIDNOL a ne En a Oft. bis Nov. 
IREIDRENIENE: a a a re any Oft. bis. Febr. 
Canada Renette . .... Große Goldrenette od. engl. 

TE u ea Sept. bis. Mai 
Winter: 
Lanbaherger Rn x 2 u a a aa iu Nov. bis Jan. 
Cor⸗Oranee  E rrh e Oft. bis Febr. 
BORTDEE EIER a re a Rt Nov. bis Febr. 
Goldrenette von Blenbeiii ı x vs & «x #2 ur u 5 Nov. bis Febr. 
Anangs enett Er Dez. bis Febr. 
Schöner von Bosfop . . . cine Art Lederapfel . . . . San. bis April 
Ribfton-Pepping . . . . Öramatrenette. 2. 2.2.2. . Dez. bis April 
Graue franz. Nenette . . . Lederapfel . 2 2 2 22.0. Dez. bis April 
SE ee ee u Fan. bis Mai 
Baumanns-Renette........ na a a u San. bis Mai 
BINGEN 2 5 4% Lu re Ey Jan. bis März 
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Apfel, Wirtichaftsjorten Sorte heißt im Volksmund Eßreife 


ER Beer ra ee Dez. bis Febr. 
Stere ar re Dez. bis Febr. 
Großer BVohnapfeeee Eu en nn Dez. bis Juni 
Grüner Stettiner... . . Wintergrünling . . . . . . San. bis April 
Roter Bienhlel.. 2 a #5 5% 2 RE Rs San. bis Sommer 
Eßbirnen 

Herbſt: 

Gute Luiſe von Avranches... rs Anf. bis Ende Okt. 
Gellerts Bulterbime - - 2 ==. Ss 4 0 u Kr Sept. bis Okt. 
Diels Butterbireee... Oktober 

Winter: 

Napoleons Butterbirne... se Eu en Okt. bis Ende Nov. 
Poiterenoeeee rk Nov. bis Jan. 


(Eß- und Wirtſchaftsbirne) 
Alerander Lukas Butterbirne..... 2 2 2 2 nn na Nov. bis Dez. 
Joſephine von Micheln » u 4 = u u au 8 4 sr 3 Dez. bis März 
Großer Ratenlopf - . . 2: 222. . — Dez. bis Juni 

(jehr gute Wirtſchaftsſorte) 


Außer den befannten Sorten gibt es oft recht gufe Lokalſorten vorteilhaft zu 
faufen. Es ift aber nur dann ratfam fie zu faufen, wenn ihre Eigenfchaften 
befannt find. 

Vor der Einlagerung der neuen Vorräte muß der Keller gründlichſt gelüftet 
und von allen Gemüfereften (die Längft verſchwunden fein follten) gejäubert 
werden. Die Wände werden vorteilhaft mit Kalkmilch desinfiziert, bei Natur- 
boden wird die oberjte Schicht Leicht abgefragt. Sn Obitkellern wird zur Desinfef- 
tion auch oft Ausfchwefeln angewendet. 

Obſt fol in luftigem, geruchfreiem Raum 8 bis 14 Tage liegen und abſchwitzen, 
ehe es in den Keller kommt. Eine Ausnahme machen alle Sorten mit Roftzeichen, 
roſtigen oder lederartigen Schalen, weil ſie ſehr gerne welken. Sie ſollen nach der 
Ernte direkt in den Keller kommen und brauchen mehr Luftfeuchtigkeit, als alatt- 
ſchalige Früchte, die in der Reife fettig werden. Ein Beiſpiel dafür ift die graue 
franzöfifche Nenette, die fich bis April halten kann, wenn fie zur rechten Seit 
gepflüdt und darnach gleich in den Keller gebracht oder einzeln in Papier verpadt 
in fühler Rammer gelagert wird. Diefelbe Sorte kann bei Außerachtlaſſung diefer 
Regel ſchon bis Weihnachten hußelartig ſchrumpfen, ohne je ihren feinen Ge- 
ſchmack erreicht zu haben. 

Für die Lagerung von Obſt find Lattengeftelle oder berausziehbare Horden, 
wenn die Konſtruktion gut durchgedacht ift, gleich gut verwendbar. Hauptſache ift, 
daß die Lagen gut zu überbliden find. Bon fpäten harten Sorten fünnen 2 bis 
3 Lagen notfalls übereinander liegen, dagegen find Sorten, die früher reifen 
follen, heller und des öfteren Durchſuchens wegen einfhichtig zu legen. 

Leider wird aus Unkenntnis oft Obſt aus dem Keller geholt, das noch nicht 
eßreif ift. Die Eßreife und Lagerreife richtet fich nicht nur nad) der Sorte, ſondern 


686 


auch fehr nach der Temperatur und den Lichtverhältnijien des Raumes. Der 
Vorgang des Reifens und der Zuderbildung der Früchte ift noch nicht weit- 
gehend geklärt. Diefer Prozeß, der unter beftimmten Umftänden jchneller, inten- 
fiver oder langſamer vor fich gehen kann, beruht vorerjt mehr auf Erfahrung als 
auf wiſſenſchaftlich nachweisbaren Zatjachen. Zu bedenken ift, daß die vom 
Baum abgelöjten Früchte feine toten Subjtanzen find, fondern daß die Gewebe, 
die Zellen weiterleben und auf Einflüffe der Temperatur, der Luft, des Lichtes 
und der Feuchtigkeit reagieren. Große Bedeutung wird der Wirfung des Gauer- 
ſtoffes auf die Reife des Obſtes zugejchrieben. 

Die in den Früchten enthaltenen Fermente befchleunigen, durch Übertragung 
des Sauerftoffes der atmofphärifchen Luft auf die Säuren, deren Verbrennung. 
Durch die Verminderung oder daS Verſchwinden der Säuren fritt der Zuder- 
gehalt mehr in den Vordergrund. Auch der Zelljtoff verändert ſich Durch Zutritt 
des Sauerftoffes. Er wird weicher, daher die Früchte mürber und fchmadhafter. 

Auh Temperatur und Lichtverhältnifje haben einen Einfluß auf die Ver— 
änderungen, die in der Frucht vor ſich gehen. Neben diejen äußeren Faktoren 
fpielen zweifellos die Snnenfaftoren eine große Rolle, die fich bei weitem nicht fo 
gut analyfieren lajjen wie die erjteren, die fich unferer Beobachtung weniger 
entziehen. 

Es bedarf feiner weiteren Erörterung, daß jpäte Sorten froß reichlichiter 
Sauerjtoffzufuhr nicht jo früh reifen fünnen wie Frühſorten und daß aus herben 
Sorten feine fein aromatifchen Früchte werden. Hier ftoßen wir auf die fpeziellen 
Anlagen der Früchte und ihre Eigenfchaften, die wohl den ſtärkſten Ausjchlag 
zu ihrer weiteren Entwidlung geben. 

Praktiſch ift daraus zu entnehmen, daß wir durch Iuftiges Lagern die Reife 
bedingt befchleunigen können, oder im Gegenjaß dazu, 3. B. durch Einmietung 
die Entwidlung der Aromaſtoffe verzögern fünnen. Bei legterem Verfahren ijt 
nur die Gefahr vorhanden, daß nach) der Herausnahme wegen mangelhafter 
MWahsausiheidung, die Früchte rafch welfen und jchnell verbraudht werden 
müſſen, ehe man die Entwidlung des Aromas abwarten fann. Auch durch Regu- 
lierung der Temperatur und des Lichteinfalles fünnen wir die Reife entweder 
befchleunigen oder verzögern. Erfahrungsgemäß geht aber der Prozeß der Zuf- 
ferbildung bei weniger als 4 Grad Celfius zu langjam, bei mehr als 9 Grad Cel- 
ſius zu fchnell vor fih. Sm erfteren Falle erreichen die Früchte nicht ihr mwirk- 
liches Aroma, in letzterem verdunften fie zu viel ihres Wajlergehaltes, werden 
unanfehnlich und fchmeden nicht mehr erfrifchenD. 

Der rechte Zeitpunkt der EBreife ift an der Farbe und am Geruch erkennbar. 
Die Färbung wird lebhafter, grüne Früchte oft gelb, rote leuchtender, der Ge- 
ruch deutlicher, oft aromatisch. 

Reifende Sorten follen alle 8 Tage durchgeſehen und alle angefaulten oder 
reifen Früchte herausgenommen werden. Faules Obſt jtedt das gejunde zu leicht 
an und verbreitet Pilzjporen, die dann wieder gefundes Objt befallen. Bei jpät-. 
reifenden, harten Sorten genügt es auch, wenn fie jeltener durchgeſehen werden. 
Anders ift es bei Birnen. Fängt bei ihnen die Lagerreife an (dur) leichten 
Drud an der Stilfeite zu ermitteln), jo muß täglich oder alle zwei Tage durch» 
gefuht werden. ES heißt, jede Birne habe ihren Tag. Wird er verpaßt, fo 
fönnen die beiten Sorten feigig werden, ehe man ſichs verjieht. Sn den erften 
Wochen, in denen das Obft im Keller Liegt, ift befonders viel zu Lüften. 
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Aufbewahrung von frifchem Gemüſe und Obft 


MWirtfchaftlihe Erwägungen treten auch hier in den Vordergrund. Werden 
die Erzeugnifje im eigenen Garten gebaut, fo entiteht felbjtverftändlich die Pflicht, 
für richtige Aufbewahrung zu forgen. Sit es nicht möglich, die nötigen Bedingun- 
gen dafür zu Schaffen, fo kann nur Gemüfe zum fofortigen Gebrauch, aber nicht 
für den Winterbedarf gezogen werden. 

Wichtige VBorbedingungen find: Gute Qualität der Gartenprodufte, geeignete 
Räume zur Einwinterung oder gute Pläße für Mieten und fachgemäße Pflege 
der Vorräte. Je nah) dem Zutreffen oder Nichtzutreffen diefer Vorausſetzungen 
beantwortet ſich die Frage der Rentabilität. 

Die Güte der Gemüſe und Früchte richtet fich nach den Verhältniſſen, in denen 
die Pflanzen herangewachſen find. Leicht erflärlich ift, daß bejonders najje Sabre, 
Aberdüngung der Pflanzen oder Krankheitsbefall fich ungünftig auswirken müſſen. 
Dagegen ift es nicht ſchwer, Obſt und Gemüfe, das unter nafürlichen Bedin— 
gungen gewachlen ift, in guten Kellern, geeigneten Kammern oder Mieten, bei 
verhältnismäßig geringer Pflegearbeit, friſch zu erhalten. 

Der Bartenbefiger fann in Ermangelung geeigneter Kellerräume im ausge- 
bobenen Mijtbeet oder im Freien in Mieten einen größeren Wintervorrat der 

verſchiedenſten Gemüfe einjchlagen und bis zum Frühjahr aufbewahren. Bei den 
Miftbeeten muß nur bedacht werden, daß der Kaften zur Vorbereitung für die 
Ausjaat rechtzeitig frei fein muß. Gegenden, die bejonders ftrenge und fchneereiche 
Winter haben, eignen fich nicht für Mieten, denen öfters Gemüje entnommen 
werden foll, ebenfowenig Lagen mit hohem Grundwaſſerſtand. Daraus geht ber- 
vor, daß der Plaß für die Miete nicht vertieft liegen darf, wenn möglich geſchützt 
und vom Haus aus nicht fehwer erreichbar fein foll. 

Je nach dem Grundwajjerftand, der Bodenart und der Menge des einzumin- 
ternden Gemüſes richtet es fich, ob die Gemüſe oberirdifch oder unterirdijch ein- 
gewintert werden. Bei nafjem, ſchwerem Boden werden oberirdifeh von Nord 
nah Süd laufende dachartig gebaute Mieten vorgezogen, in leichterem, trode- 
nerem Boden bewährt fich Lagerung im Boden, bis zu 1 Meter tief, gut. Ebenfo 
gibt es gute Rombinationen beider Arten. 

Hauptſache ift, daß in der Miete nicht zu große Wärmeentwidlung jtattfindet 
und das Eindringen eines jfärferen Srojtes verhindert wird. Daraus ergibt fich, 
daß nicht zu luftdicht und auch nicht zu ſchwach gededt werden darf. 


Dahmiete für größere Vorräte 

1. Erddede 

2. Langſtroh, das Verbindung mit 
Außenluft gibt 


Anterirdiſche Miete 
1. Erddecke 

2. Bretter 

3. Erdwall 

4. Tannenreifig 
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Miete mit Mittelweg (primitive Erdhiütte) 
1. Erde 

2. Zretter 

3. Dfojten 


Haben wir das einzuwinternde Gemüſe aus dem eigenen Garten, jo ijt bei der 
Ernte ſchon gut zu jortieren und zu forgen, daß beichädigte Stücke baldige Ver— 
wendung finden. Kohlarten jollen unbedingt mit Strünfen geerntet und beim 
Putzen nur die äußerjten Blätter entfernt werden! 

Die Einfhichtung der Wurzelgemüjfe in Mieten und Mijtbeeten gejchieht 
fagenweife, jo daß 2 bis 3 Lagen Wurzeln mit einer dünnen Schicht Sand oder 
jandiger Erde wechjeln. Bei dachartigen Mieten oder bejonders großen Vor— 
räten fann die Schichtung großzügiger vorgenommen werden. 

Gartenbefiger, die ein Mijtbeet haben, können Endivien, Peterjilie und 
Sellerie in größeren Mengen in das leere Mijtbeet reihenweije einjchlagen, we- 
nigſtens To lange der Winter noch nicht zu jtreng iſt. Zu jtarfen Froſt darf En- 
Divienfalat nicht befommen, er muß deshalb an falten Tagen und in der Nacht 
entjprechend gejchüßt werden. 





Einſchlag im Miftbeet von Endivien, Gellerie und 
Peterfilie \ WR 


Iſt im Miſtbeet jo viel Platz vorhanden, daß dieſes im Frühjahr nicht ganz 
für die Ausfaaten gebraucht wird, fo fann uns die eingejchlagene Peterjilie und 
der Oellerie lange mit Suppengrün verforgen. Die gebräuchlichite Überwinterung 
von Kohl im Freien ift, denfelben reihenweife in jchmale Graben mit dem Kopf 
nach unten einzufchlagen. Die Strünke jehen aus der Erde heraus, bei größerer 
Kälte wird Laub oder Stroh dazwijchen gejtedt. Für den fleinen Haushalt ift es gut 
möglich, beide Gemüfearten in einey Miete unterzubringdn. Das Bededen 
der Slachmiete wird mit trodenem Laub oder Stroh und darüber gelegten 
Tannenzweigen, die nicht zu luftdicht abjchließen, vorgenommen. ber die 
Randwälle, von denen der nördliche etwas höher ijt, werden Bretter gelegt, die 
dadurch leichte Neigung nah Süden haben und eine Erddede befommen. Ein be- 
fonderer Luftabzug ift bei diefer Dedung nicht nötig. Zu jtarfe Neigung nad 
Süden ift unvorteilhaft, weil dadurch zu viel Sonnenwärme gefangen wird. Die 
dachartige Miete wird erjt mit Langftroh (Halme von oben nach unten) abgedeit, 
darüber kommt der Erdmantel, deſſen Dide fih nah dem Auftreten der 
Winterfälte richtet. Vielfah ift Einfügen eines Strohwiſches bzw. mehrerer 
in großen Mieten zum Luftabzug üblich. Dabei joll aber vermieden werden, daß 
Regenwaſſer oder Schneejchmelzwafjer Einlaß findet. Die Erde wird anaeklopit, 
damit das Waſſer beſſer abläuft. Ein geeigneter Keller, wie er im nächſten Ab— 
ſchnitt befchrieben ift, bietet der Hausfrau den praftifchjten Überwinterungsraum. 

Einige Gemüfearten (NRofenkohl, Grünkohl, Spinat und Feldjalat) können zum 
Zeil auf den Beeten im Freien überwintern und, fo lange fein Schnee liegt, dort 
geerntet werden. Näheres im Kapitel Nubgarten. 
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Der gartenloje Haushalt ift auf den Einkauf der Gartenprodufte und auf Die 
Überwinterung im Naum angewiesen. Ein kühler, frojtfreier, Iuftiger, aber mäßig 
Iuftfeuchter Keller ift der bejte Aufbewahrungsraum, in dem fich die verfchiedenen 
Gemüfearten und Kartoffeln gut zufammen vertragen. ES tft meijt Leichter gejagt 
als getan, da Obſt in einem eigenen Raum aufbewahrt werden fol. Für Die 
Heinen Vorräte für einen Haushalt wird es felten möglich fein, dem Obſtgeſtell 
oder Dbftichrank einen Raum zu geben, in dem feine anderen Vorräte lagern, 
wie es zweifellos am beiten wäre. Wo es einzurichten ijt, ſollte man den Obſt— 
Aufbewahrungsraum duch einen Bretterverſchlag vom übrigen Keller trennen, 
weil Gerüchte anderer Vorräte (3. B. Kraut, Sauerkraut, Eſſigfaß uſw.) den Ge- 
ihmad des Obſtes fehr beeinträchtigen. 


Ob Steinboden oder Naturboden vorzuziehen ift, richtet fich nach den Grund- 
wajjerverhältniffen. Sn den meijten Fällen werden mit Naturböden (gejtampf- 
tem Lehm oder Erde, wie fie in der tiefen Schicht vorhanden ift) oder poröſem 
Z3iegelboden die beiten Erfahrungen gemadt. Sn ſehr naffen Lagern wird Se- 
mentboden das Cindringen des Grundwaflers eher zurüdhalten können und 
unter diefen Umftänden nicht am unrechten Plate fein. Direftes Sonnenlicht fol 
nicht in den Keller dringen. Es regt Kartoffeln und Wurzelgemüfe zum Treiben 
an und bejchleunigt bei Dbjt die Lagerreife. Durch dunkle luftdurchläſſige Vor— 
hänge ift dagegen leicht geholfen. Tiefere, gut lüftbare Keller find immer beifer 
als folche, die kaum unter die Erdoberfläche reichen, dadurch zu viel von der 
Außentemperatur abhängen und meiſt zu warm find. Häufig findet man in 
neueren Häufern, daß dazu noch von nebenstehenden Räumen die Wände er- 
mwärmt find, oder daß die frodene Luft der Dampfheizung bis in die fogenannten 
Kellerräume dringt. Leider kommt die Sparjamtleit, die ſich beim Hausbau meift 
an der Unterkellerung auswirkt, die Bewohner teuer zu ftehen. 


Einlagerung der Gemüſe 


Wurzelgemüfe, wie Gelbe Nüben, Rote Rüben, Schwarziwurzeln, Nettich, 
Meerrettich, Peterjilienwurzeln und eventuell Sellerie können im Keller ent- . 
weder auf dem Boden oder in Kiſten (mit reichlich Luftlöchern verfehen) jchichten- 
weife in Sand oder jandiger Erde eingefchlagen werden, wie es in ähnlicher 
Weife bei der Miete und dem Miftbeet Thon angeführt ift. 


Kohlgemüfe kann an aufgehängten Stangen und zufammengebundenen Strün- 
fen unter der Dede hängen oder mit den Strünfen in eigens dafür errichtete Ge- 
jtelle geitedt werden. Für Kohl ohne Strünfe oder in Lufttrodenen Räumen auf- 


zubewahrende N fann auch Aufihichten in Pyramiden (Strunfteil nach) oben) 
gut fein. 


Kohlſtrünke an Stange aufgehängt 
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Außer Gemüfen kann der Städter fogar in fleinen Mengen Salat im Keller 
frifch erhalten und den Speifenzettel damit bereichern. Dafür jind Keller mit 
Naturboden geeigneter als andere. Auf dem Boden wird ein Beet aufgejchüttet 
(10 bis 15 Zentimeter hoch), darin kann reihenweife Endivienjalat eingejchlagen 
werden, der in der Dunkelheit ungebunden bleicht. Sn belleren Kellern fünnen 
Zeile des Einfchlages durch Überlegen eines Sades gebleicht werden, was auch 
die Verwendbarkeit über längere Zeit verteilt. Für Gegenden mit langem Win- 
ter können auch Cichorienwurzeln in Erde eingefchlagen und handhoch damit 


Lattengeſtell 
1. Vorderanſicht 
2. Querſchnitt 


Einſchlag von Zichorie 
1. Erde 
2. Miſt 
3. Erde 





bedeckt werden. Ein Teil davon könnte durch Auflegen einer Lage warmen Miſtes 
und darüber wieder etwas Erde getrieben werden. Die gelben Blätter, die einen 
kurzen dicken Trieb bilden, wachſen durch die Erdbedeckung und werden über dieſen 
herausgenommen, wenn fich ihre Spitzen zeigen. Inter der Miſtdecke muß recht- 
zeitig nachgefehen werden, daß diefe entfernt wird, bevor die Triebe binein- 
wachen. Diefes etwas umftändlihe Verfahren ift allerdings nur für befondere 
Galatliebhaber und Feinfchmeder zu empfehlen. 


Allgemeine Pflegearbeiten für die Kellervorräte find Regulierung der Tem— 
peratur, der Feuchtigkeit und des Lichtes, wie fie am Anfang des Kapitels ſchon 
angedeutet wurden, ebenfo die Durchführung peinlichjter Sauberkeit und Drd- 
nung. Gefährdete Stüde follen rechtzeitig verwendet, angefaultes Gemüfe ent: . 
fernt werden. 

Letzten Endes bietet ein frojtfreies Fenfter in der Wohnung (Küche ift oft ge- 
eignet) noch Gelegenheit, einige Schnittlauchtöpfe, die im Herbſt eingetopft 
wurden, und ein Kiſtchen Schnittpeterfilie aufzuftellen. Eine Platte mit frijcher 
Deterfilie verziert und eine Suppenſchüſſel mit friſchem Schnittlaud können mit- 
ten im Winter ganz frübjahrlich wirken und vielleicht nicht nur den Magen, 
fondern auch das winterlihe Gemüt in freundlihe Stimmung verjeßen. Der 
Einfhlag der Peterfilienwurzeln gejchieht auf dieſelbe Art, reihenweife, wie es 
Skizze 7 für Zichorienwurzeln zeigt. Nur unterbleibt die Bededung des Ein- 
Ichlages, die Herzblätter jehen alſo heraus. 

Sowohl für die Aufbewahrung für Gemüfe als auch Obit gibt es jo viel Mög- 
lichkeiten, daß mit etwas Erfindergabe und gutem Willen der Hausfrau oft eine 
Löfung gefunden werden kann, auch in Fällen, die auf den erſten Blick denkbar 
ungünſtig erjcheinen. Freilich ift wohl zu erwägen, ob Zeitaufwand und Mühe 
lich lohnen und ob das Refultat befriedigend ift. 
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Die Aufbewahrung der Kartoffeln 


Gleichviel, ob die Rartoffel aus eigener Ernte ſtammt oder als Vorrat für den 
Winter gefauft wurde, ift fie als lebendes Pflanzenorgan fo zu behandeln, daß 
fie fich bis zum Juli als jhmadhaftes Nahrungsmittel hält. Um Verſtändnis für 
die richtige Pflege und Aufbewahrung der Kartoffel zu befommen, foll kurz auf die 
Lobensbedingungen derjelben eingegangen werden. Die Kartoffel ift ein lebender 
Pflanzenteil, eine Knolle. Sie kann durch Drud oder Stoß Schaden nehmen, fie 
fann faulen, fchrumpfen, keimen; fie atmet und bildet daher Zerfallsprodufte. Da 
ung die Kartoffel als Speifefartoffel erhalten bleiben foll, it eg notwendig, ihr 
nur die dazu nötigen Lebensbedingungen zu geben und ihr diejenigen, die ihr das 
Keimen begünftigen, zu entziehen. Sie brauht Luft zum Atmen und Qempera- 
turen zwiſchen + 2 bis 6 Grad Celjius, aljo einen luftigen und froftfreien 
Raum. Die Temperatur darf nicht höher als angegeben fein, da fie ſonſt die 
Lebensenergien in der Kartoffel erhöhen, die Stärke fih in Zuder umbildet und 
Eiweiß fih in für den KReimling aufnehmbare Form verwandelt. Die Kartoffel 
wird rajch zu feimen beginnen. Die Keimung wird durch den Hinzufritt von 
Licht noch beichleunigt. Es ijt deshalb notwendig, den Kartoffelfeller mit einem 
roten Vorhang zu verdunfeln. Leichter Froſt bewirkt ein Süßwerden der Kar- 
toffel, das eine verminderte Haltbarkeit zur Folge hat. Um den ſüßen Ge: 
ihmad der Kartoffel zu entfernen, ift es ratſam, fie einige Stunden vor Gebrauch 
in einem warmen Raum zu ftellen. Die durch den Froft unterbundenen Lebens: 
vorgänge feßen wieder ein, der Zuder kann abgebaut werden. Durch Starken Froft 
befhädigte Kartoffeln find jedoch unbrauchbar, jie faulen in furzer Zeit. 

Hat jih die Hausfrau einmal Verſtändnis für die Ansprüche der Kartoffeln 
angeeignet, fo muß fie weiter erwägen: 

1. Ob ihr ein paffender Lagerraum zur Verfügung fteht? 

2. Ob ſich die Anfchaffung eines größeren Vorrates für ihren Haushalt rentiert? 

3. Welche Kartoffeln jich zur längeren Borratshaltung eignen? 

4. Wie die Rartoffelvorräte gepflegt werden. 

Der Kartoffelfeller muß, wie ſchon erwähnt, fühl, froftfrei, gut lüftbar und 
troden fein, jedoch nicht zu troden. Leßteres ift oft eine Folge des Zementbodens 
oder jtarfer Erwärmung durch die naheliegenden Nöhren der Zentralheizung. Der 
beite Boden ift Naturboden aus geftampftem Lehm. Zährlich einmal müſſen die 
Wände des Kartoffelfellers mit Kalkmilch getüncht und der gut gefäuberte Boden 
damit gejprigt werden. Iſt ein Naum mit den bezeichneten Eigenfchaften nicht 
vorhanden, jo entitehen jo große Lagerverlujte, daß die Hausfrau befjer tut, die 
Kartoffeln in Wochenrationen zu kaufen. 

Die Hausfrau muß fih außerdem über die Menge der anzufchaffenden Kar- 
toffeln klar werden. Diefe richtet ji nach Perfonenzahl und nah dem Verbrauch, 
der ſehr verjchieden fein fann. Sn manchen Gegenden Deutjchlands bilden die 
Kartoffeln das Hauptnahrungsmittel, während in anderen Gegenden die Mehl- 
fojt bevorzugt wird. Es fommt natürlich auch noch darauf an, wie lange die Kar- 
toffeln reichen follen, ob man ſchon Frühkartoffeln kaufen will oder ob erjt die 
billigen Spätfartoffeln in Betracht fommen. Im Durchfchnitt rechnet man zum 
Einlagern 2 Zentner Kartoffeln pro Ropf der Familie. 

Noch eine Frage ift zu erwähnen: Sit das Lagern der Kartoffeln für die Haus- 
frau überhaupt wirtfchaftlih? Vom praftifchen Standpunkt ift die Frage unbe- 
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dingt mit ja zu beantworten, denn ein Nahrungsmittel, das man täglich ver: 
wendet, foll man auch jchnell zur Hand haben. Vom geldwirtichaftlihen Stand- 
punft aus muß die Frage verjchieden beantwortet werden. In manchen Zahren 
ift der Preisunterfchied der Kartoffeln zwijchen Herbjt und Frühjahr ein beträcht- 
licher; obwohl noch 5 bis 10 Prozent Lagerverlujte in Anrechnung zu bringen - 
find, ift die Vorratsbefchaffung hier rentabel. Sn Jahren mit bejonders großen 
Kartoffelernten und tibergroßen Vorräten find die Kartoffelpreife im Frühjahr 
jehr nieder, die Hausfrau hätte durch Einlagern feine oder nur geringe Vorteile. 


Zur Aufbewahrung eignen jich am beiten fejtichalige, gut ausgereifte, gleich 
große Knollen. Die Reife ift an den gut ausgebildeten Augen zu erfennen. Die 
fefte Schale ſchützt die Kartoffeln vor Saftverlujt, verhütet alfo ein vorzeitiges 
Schrumpfen. Die gleihe Größe ergibt beim Kochen gleiche Garzeit. 

Die jpedige oder mehlige Bejchaffenheit der garen Kartoffeln ijt bei roben 
Knollen nicht erfenntbar, denn dieje Ericheinung ijt eine Folge der Einwirfung 
von Witterung und Klima in der Wachstumszeit. Es gibt allerdings Sorten 
von bejonders jpediger Befchaffenheit, wie Mäuschen und Hörnchenfartoffeln; 
jie find aber für den alltäglichen Verbrauch zu teuer, aber bejonders geeignet für 
Salate. 


Der Rartoffelvorrat joll in Säden in den Keller getragen werden; ihn mittels 
Rutſchen durch das Kellerfenfter in den SKartoffelfeller zu bringen, ijt unzwed- 
mäßig. Der Vorteil der Zeiterjparnis geht durch mangelnde Haltbarfeit wieder 
verloren. ES ijt ratjam, den NKartoffelvorrat zum volljtändigen Abtrodnen im 
Keller auszubreiten. Auf jeden Fall follen die Knollen nicht in Säden bleiben. 
Se nah Größe des Vorrats bededt man Boden und Wände einer Kellerede mit 
Lattenroften und ſchüttet die Kartoffeln etwa 50 Zentimeter hoch auf, wodurd 
von allen Seiten Luft hinzutreten kann. Der Lattenrojt des Bodens foll ziemlich 
enge Zwijchenräume haben, damit nicht kleine Rartoffeln dazwijchen fallen und 
faulen fönnen. — Lattenrojte find bejonders empfehlenswert auf Betonböden, die 
den Kartoffeln zu viel Feuchtigkeit nehmen, find aber auch für zu feuchte Böden 
zwedmäßig. Der Kellerfeuchtigfeit wird ferner durch Einjtreuen von Kalk oder 
Torfmull zwifchen die Kartoffeln abgeholfen. Die Einjtreumittel ziehen die 
Feuchtigfeit an, wirken desinfizierend, aber feineswegs gejundheitsihädlidh. Für 
Eleinere Vorräte eignet fich eine Lattenfijte mit jchrägem Boden und einem 
Schieber, der unten an der PVorderjeite angebraht iſt und durch welchen die 
Kartoffeln entnommen und beim Nachrollen gleichzeitig dDurchlüftet werden. 

Die Pflege des Vorrates befteht in der Lüftung des Kellers, in der Be— 
auffichtigung der Temperatur und im Ausleſen der faulenden Kartoffeln. In 
jedem Kartoffelfeller muß ein Ihermometer hängen. Bei zunehmenden Außen— 
temperaturen muß nachts gelüftet werden. Es ijt unvorteilhaft, die Kartoffeln 
oft umzufchaufeln, da fie dadurch Leicht bejchädigt werden. Muß man einen 
größeren Vorrat durchjehen, was im Februar meift der Fall ijt, jo ihaufle man 
denfelben mit Holzjchaufeln oder Kartoffelgabeln, die zum Schuß gegen Beichä- 
digung der Kmollen an den Zinken fugelige Enden haben, durh und leje alle 
jaulen Kartoffeln aus. Im Mai-Suni feimen naturgemäß alle Kartoffeln, auch im 
verdunfelten Keller. Beim Abfeimen der Kartoffeln entjteben Wundſtellen, die 
das Faulen der Kartoffeln herbeiführen. Die Keime follen deshalb erſt, ſamt dem 
keimenden Auge, bei Verwendung der Kartoffeln entfernt werden. 
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Das Sterilifieren von Fleifh in Gläſern 


(Sn Dofen. Eindofen, Hausfchlachten ſiehe Snhaltsverzeichnis). Fleifchkon- 
ferven find nach dem Einfüllen fofort zu jterilifieren. 

Sterilifieren für 1 bis 145 Liter-Gläfer: Gefochtes, gebratenes und gedünftetes 
Fleiſch fterilifiert man immer bei 100 Grad 60 Minuten; Wurſtmaſſe bei 98 Grad . 
120 Minuten. Bei 2-Liter&läfern erhöhen fih die GSterilijierzeiten um 
14 Stunde, alfo bei 100 Grad 75 Minuten bzw. 98 Grad 135 Minuten. Fleiſch— 
fonferven in Gläſern müſſen nah) 3 Tagen nadhjiterilifiert werden, jedoch nur 
halb fo lange wie das erjtemal. 

Zum Sterilifieren in Gläſern eignet fih rohes Fleifh vom Schwein (Schweins- 
lendchen) befonders gut, das auch vorher gepödelt und geräuchert fein kann oder 
halbgar zubereitetes Fleifh vom Schwein, Rind, Wild und zahmen Geflügel. 

Rohfleiſch in Gläfern übergießt man vorteilhaft mit zerlafienem Fett, bis es 
bededt ift. Die Haltbarkeit wird dadurch begünftigt. Gut geeignet ift Sleifch in 
Form von Gulaſch, Braten, von Fleifchrollen und von Schnißeln. 


Das Eindojen im befonderen. 


Das Eindofen = fterilifieren in Weißblechbüchſen ift fchon ein altbefanntes 
DBerfahren. Früher brachte man die gefüllten Dofen zum Spengler (Klempner) 
zum PBerlöten. Zum neuzeitlihen Eindofen braucht man eine Doſenverſchluß— 
mafchine, die ſowohl zum Verſchließen der Büchfen als auch zum WÜbfchneiden 
= Abbördeln dient. Die Dofe verliert dadurch bei jeder Benüßung zirfa 1 Sen: 
fimeter an Länge, iſt alfo je nach Größe vier- bis achtmal benüßbar. 


Das Dofenverfahren ift beute im Guts- und Bauernhaushalt ſchon viel ver- 
breitet. E3 trägt zur Ernährung aus eigenen Erzeugnijien, die auf lange Zeit 
haltbar gemacht werden können, wefentlich bei. Die Doſenverſchlußmaſchinen 
werden von mehreren Firmen in verjchiedenen Größen geliefert. 
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Vorteile des Eindofens. Dofen find unempfindlich gegen Bruch, daher für 
größere Betriebe beſonders empfehlenswert. Doſen ſind billiger in der Anjchaf- 
fung als Gläfer, natürlih muß man berechnen, daß fie ſich allmählich Durch das 
Abjchneiden aufbrauchen. Dofen halten das Licht vom fonjervierten Gut ab, find 
deshalb bejonders geeignet für Gemüfe- und Fleiſchvorräte. Man kann auch 
viele Dofen auf einmal in einem Topf oder Waſchkeſſel fterilijieren (30 bis 
40 Stüd). Das bedeutet eine große Seit- und Gelderjparnis. 

"Dofenvorrräte find bequem zum Verſand, ald Proriant für Touren und für 
Erntearbeiter. 


Wer Dofenkonfervierung betreibt, verjchaffe fih, um Fehler zu vermeiden, 
die nötige Literatur, die ausgezeichnete Aufflärung gibt. 


Befondere Winke zum Eindofen. 

Dofeneinkauf. — Es gibt Normalmaße, die jede Dofenfabrif führt. Es ift 
aber troßdem dringend zu raten, die Dofen bei der Firma einzukaufen, von der 
man den Apparat bezog, da jede Dojenfirma eine andere Blechſtärke verwendet. 
Weißblechdoſen verwendet man zu Fleiſch und Gemüjen; innen goldladierte 
Dofen zu Früchten und allen Vorräten mit Eifig- und Zitronenjaftzujäßgen. Für 
das Eindojen von Obſt und Gemüfe gelten in bezug auf Zubereitung die glei- 
hen Vorſchriften wie zum Gterilijieren in Gläſern. 

Als Sondervorfchriften gelten: Die Dofen find randvoll zu füllen und fehr feit 
zu paden (mit Ausnahme von Erbfjenfonjerven). Die Aufgufflüffigfeit wird 
immer erjt furz vor dem Zuſchließen randvoll eingefüllt. Beim Sterilijieren ijt 
zu achten, daß die Dofen in faltem Waſſer zugeſetzt und bis zum Kochpunft 
geichlojjen, dann aber zweds beſſerer Beobachtungsmöglichkeit offen gekocht wer- 
den. Die Dofen müſſen ſtets jprudelnd fochen und müſſen immer vollfommen 
mit Waſſer bededt jein. Die Kochtemperatur ijt für alle Vorräte gleich und ift 
erreicht, wenn das Waſſer zu wallen anfängt. Gurfenfonjerven dürfen nur auf 
75 bis 80 Grad erhißt werden. Kochzeit richtet fich nach) der Größe der Dojen. 
Tabelle fiehe Snhaltsverzeichnis. 

Nach dem Kochen müljen die Dofen fofort aus dem Wailerbad genommen und 
auf einen Steinboden gejtellt oder unter fließendem Waſſer gefühlt werden. Bei 
Wurft- und Preßſackkonſerven jollen die Dojen während der Abfühlung bewegt 
werden, damit fich das Fett gleichmäßig verteilt und der Inhalt nicht durch Ab- 
feßen des Fettes an der Oberfeite der Dofe troden wird. Etwaiger Kalfüberzug 
der Doſen ſoll fofort nach dem Kochen mit Eſſigwaſſer abgewajchen werden. 

Im Dofen lange benügen zu können, ift das Öffnen mit zweckmäßigem Dofen- 
öffner notwendig. Die Öffner „Sieger” und „Propeller“ haben fich beſtens be- 
währt. Beim Öffnen der Dofen muß man darauf achten, daß man die Boden- 
jeite entfernt, jo daß der neue Dedel bei der nächſten Verwendung den neuen 
Boden ergibt. Das ift fehr wichtig, weil der Boden fehr leicht Roftjtellen 
befommt. 

Das Eindofen ijt aber nur rentabel, wenn richtige Dofenpflege betrieben wird. 
Nah der Entleerung müſſen die Dofen in heißem Sodawajler gründlich ge- 
jpült, heiß nachgefpült und gut getrodnet werden, aber nicht am Herd, da die 
Lötnaht aufgehen könnte. Man fette fie am beiten mit Galatöl, einem jäure- 
freien Fett ein und bewahrt fie troden auf. Ungepflegte Doſen verrojten und find 
unbrauchbar. Die Doſen müfjen vor jeder Verwendung ausgefocht werden, um 
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den Fettſchutz vollfommen zu entfernen, der den neuen Vorräten einen ranzigen 
Geihmad geben könnte. Wenn eine größere Menge entleerter Dofen vorhanden 
ift, bördelt man fie zur Wiederverwendung ab. 


Sterilifiertabelle für Dojenkonferven. 














Fleiſch Gemüſe oObijt 
De ee orbenanvere|ertis gelocht od | getocht 
Minuten 
1Rilo | 90--120 90—100 60—100 10—15 20—25 10—25 
11% Rilo |120—150 | 120-150 | 80—110 | 15—20 25—30 12—20 
2Rilo | 150—170| 150—180 | 100—120 18—25 30—35 15—25 




















Da das Hausihlachten jehr gute Dofenfonferven und auch fonftige Dauer: 
vorräte ergibt, fol im nächſten Kapitel gleich davon die Rede fein. 


Das Hausichlachten 


Die Verwendung des Schweines zur Vorratsbereitung kommt wohl nur für 
die Landfrau, für die Siedlerin, für die Frau, die ein Eigenheim mit Klein- 
tierhaltung bejigt, in Betracht. Die Gutsfrau aber muß auch Beſcheid willen, 
wie das Rind am bejten zur Vorratsbereitung genüßt wird. Hier foll jedoch 
nur die Verwertung des Schweines als die am meilten in Betracht Eommende 
Art beichrieben werden. 

Das Schwein verliert am Lebendgewicht nur 12 bis 15 Prozent. Man bezeich- 
net das Gewicht des Schweines, abzüglich der unbrauchbaren Zeile, als Schlacht: 
gewicht. Die Produkte der Hausichlachtung ergeben, richtig bereitet, wertvolle 
Dauervorräte. Ze nahdem die Hausfrau mehr fette Produkte wie fettes Fleifch, 
Sped, Dauerwürſte haben will, läßt fie das Schwein bei einer Majtzeit von 
1 Jahr 150 bis 200 Kilo ſchwer werden, will fie jedoch vor allem Sleifch, beträgt 
die Maitzeit 8 bis 9 Monate, das Gewicht 75 bis 100 Kilo. Dauerwürfte dürfen 
nur in der falten Zahreszeit hergeitellt werden. 

Zedes Land hat feine typifche Art, das Tier auszuwerten. Pommern liebt als 
Geihmadszutat Zuder zu den Würften, Weftfalen ftredt einfache Würfte mit 
Grüße und Rartoffeln. 


Es foll hier nur die bayerische Hausfchlächterei in ihren Grundlagen befchrie- 
ben werden. 
Das Töten des Tieres, das Brühen, um die Borjten zu entfernen, das Vor: 


teinigen der Därme und das Teilen des Schweines in Hälften wird immer 
Mebgerarbeit fein. 


Die Fleiſchbeſchau ift auch bei der Hausfchlahtung Gefeß und aus Gefund- 
heitsrüdjichten dringend zu raten. 


Das Schwein kann im Winter, da es ſchnell fühlt, [hon am Tag nach dem 
Schlachten verarbeitet werden, nie aber foll die Verarbeitung jpäter als 2 Tage 
naher geichehen. Wer noch nie ein Schwein felbft verarbeitet hat, alſo An— 
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fänger auf diefem Gebiete ijt, tut am bejten, das erjtemal dieſe Arbeit dem 
Metzger zu überlaſſen, dabei aufmerkſam mitzuhelfen, um erſt einmal die ver— 
ſchiedenen Techniken zu erlernen. Die Kunſt der Hausſchlachtung beſteht darin, 
das Tier ſo gut als möglich auszuwerten und die Produkte richtig zu würzen. 
Auch auf tadelloſes Stopfen und ſorgfältiges Garmachen der Würſte kommt 
es an. 

Ausſchlaggebend für Geſchmack und Haltbarkeit der Produckte iſt auch jorg- 
fältiges &berwachen des Pödelgutes, des Näucherns, der Aufbewahrung. 

An Geräten und Einrichtungen zum Hausfchlachten find nötig: Eine Fleiſch— 
majchine, Wurftjtopfrohre zum Anſchrauben an dieſe oder eine eigene Wurſt— 
ſlopfmaſchine, die noch zweckmäßiger ijt, ein einfacher Wurfttrichter zum Ein- 
füllen weicher Wurjtmajjen; zum erarbeiten des Wurjtgutes braudht man: 
ovale Wurfttröge, fogenannte Mulden, ein Pöfelfaß, am bejten oval und aus 
Eichenholz mit eingepaßten Brettern zum Bejchweren. 

Zum Räucern fann man den gewöhnlichen Ramin verwenden. Das Fleiich 
wird weit nach oben gehängt, Damit es feinen warmen Rauch befommt. Die im 
Kamin geräucherten Produkte find leicht zu dunfel und troden. Viel bejjer ijt 
deshalb eine in den Kamin eingebaute Näucherfammer, in welche man durch 
Öffnen eines Schiebers beliebig viel Nauch einlajjen fann, oder ein Räucher- 
ichranf, wie ihn der Handel anbietet. 


Die Berwertung des Schweines 


richtet fich nach den Bedürfniffen des Haushaltes. Es muß vorber aut überlegt 
werden, ob der Haushalt mehr Pöfel- und Näucherwaren oder mehr Fertig— 
gerichte in Dofen braucht oder ob er mehr Bedarf an Wurjtwaren bat. Ein- 
gedojtes Fleiſch und fertige Gerichte in Doſen find wegen ihrer einfachen Ver— 
wendbarfeit für Sonntage und für ftarf belajtete Arbeitstage bejonders beliebt. 

Die Zerlegung des Schweines erfolgt, wenn man jich klar darüber geworden 
ift, welche Produkte man berjtellen will. Sm allgemeinen verwendet man die 
Zeile folgendermaßen: 

Der Kopf wird zur Hälfte in den Wellkejjel und zur Hälfte in den Sulzkeſſel 
gegeben. Die eine Hälfte wird zu einfacher Leberwurſt, Die andere Hälfte zu Sulz— 
und Blutpreßſack verwendet. Werden wenige Friſchwürſte gebraucht, jo kocht 
man den Kopf im Kraut und verwendet ihn jofort. 

Das Hals: und Kammſtück ijt geeignet zu feiner Leberwurft, zum Pöfeln, be- 
ſonders aber als Frifchfleifh zum Braten. 

Die Nüdenteile. Roteletten- und Filetgrat werden frifch zu Schweinstotelettes 
und zum Braten, gepöfelt und geräuchert zu Kaſſeler Rippenjpeer, ausgelöjt zu 
Lachsſchinken verwendet. 

Filet iſt befonders geeignet zur Frifchverwendung, zum Pöfeln und Räuchern 
in Form von Lachsichinken, zum Sterilifieren. 

Der Nüdenjped wird vom Filet- und Kotelettengrat in großen Stüden abge- 
trennt, gepöfelt und geräuchert. Er kann auch zu Schmalz ausgelajjen werden, 
zum Zeil wird er zu feiner Leber-, Mett- und Schladwurft verwendet. 
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Die Schlegel dienen zur Herftellung von Schinken. Der Oberfchenfelfnochen 
wird dazu am beften ganz ausgelöjt. Das Fleifh wird dann gepöfelt und ge- 


zäuchert. Auch zu Mett-, Zervelat- und Schladwurft finden die Schlegel Ber- 
wendung. 


Die Borderfchlegel (Bug) find zur Herftellung von Rollſchinken geeignet. 
Auch hierzu werden zuerjt ale Knochen ausgelöft. Nah dem Pökeln wird das 
Fleiſch ſehr feſt gerollt, umfchnürt und geräudhert. Die Vorderſchlegel werden 
auch zu Brat- und allen Dauerwürften verwendet. Bug ergibt beſtes Bratjtüd. 


Die Schweinsharen find zum Pökeln und Näuchern oder zur Friſchverwer— 
tung, im Kraut gekocht, geeignet. 


Die Schweinsfühe kommen am beiten in den Sulzkeſſel, um zu Sulz- und 
Blutpreßſack Verwendung zu finden. 


Die Wamme (= Bauchteile) und die Bruſtſtücke eignen fih zum Pöfeln und 


Räuchern, zum Eindofen als gekochtes Fleisch, zu einfacher Leberwurft oder zur 
Friſchverwendung in Sauerfraut gekocht. 


Alle Heinen Fleiſch⸗ Spedteile und Schwarten ſowie alle Sleifchabfälle, die 
fih beim Zeilen und Surechtfchneiden der Stüde ergeben, fommen in den Well- 
Teffel und werden zu einfacher Leberwurft und zu Preßfad verwendet. 


Spedabfälle nimmt man zu Mettwurft, zu Ylut- und Spedwurft, zum Aus— 
laſſen; alle Schwarten und alle Knochen fommen in den Sulzkeſſel. 
An Eingeweiden verwendet man: 


Die Zunge, die frifch oder gepöfelt im ganzen in den Blutpreßſack gegeben 


wird oder in Kleinen Würfeln in die Spedwurft. Auch zur Friſchverwertung ift 
Zunge beliebt. 


Das Gehirn wird am beiten friſch verwendet. 


. Die Leber ift notwendig zur Herftellung der einfachen und feinen Lebermwurft; 


will man beide Arten in größeren Mengen bereiten, maß man eine Schweins- 
Leber dazu Faufen. 


Die Lunge, das Herz, die Milz und das Gekröſe kommen in den Wellkeſſel 
und werden zu einfacher Leberwurſt verwendet. 


Die Nieren ergeben ein ſchmackhaftes Friſchgericht. 


Das Fett ift je nach) Art verfchieden zu verwerten: dag Nieren- oder Fließen⸗ 
fett braucht man zur feinen Streichleberwurft, oder man läßt es zu Schmalz aus. 
Das Darmfett wird nach gründlihem Wäſſern und Entfernen der drüfigen Zeile 
zu Schmalz gefondert ausgelaffen und muß rafch verbraucht werden. Das Ab— 
Ihöpffett von Well-, Sulz. und Wurſtkeſſel eignet fich zu Rartoffelgerichten; es 
muß bald verwendet werden, da es nicht lange haltbar ift. 


” Grieben nimmt man zu KRartoffelgerichten und befonders zu Grieben- 
peifen. 


Die Wurftbrühe fol bald verbraucht werden, da fie ſehr ſchnell fauer wird. 
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Borbereitungsarbeiten zum Schlachttag 


Der Wafchkefjel, der zum Wellfleifch- und Würftefochen verwendet wird, muß 
tadellog gereinigt werden. Man kann an Stelle des Wajchkejfels aber auch einen 
großen Topf nehmen. Als Sulzkeſſel muß ferner ein weiter, großer Topf bereit 
geftellt werden. 

Das Pölelfaß muß mit heißem Sodawaſſer tüchtig ausgebürjtet und einige 
Zage eingeweicht werden, um zu prüfen, ob es dicht ift. ES ijt zu empfehlen, das 
Faß auszufchwefeln und es nachher nochmals heiß zu fpülen. Am Schlachttag 
braucht man gut gefchliffene Mefjer. Auch die Einjagmeffer der Fleiſchmaſchine 
jind, wenn nötig, famt den Lochſcheiben zu fchleifen. 

Zum Binden der Würjte muß man kräftigen Bindfaden auf Spulen oder 
kleine Brettchen wideln. 


Das Dchfenfleifch, daS man zu den Dauerwürften braucht, muß zugefauft und 
nach Rezept vorbereitet werden. 


Die Därme des Schweines müjjen nochmal gereinigt werden. Je nach den 
Produkten, die man berjtellen will, find folgende Därme notwendig; 


Vom Schwein: die Dünndärme zur einfachen Leberwurft, die Dickdärme zur 
Blutwurft, den Bodendarm und Magen zu Preßfad, die Blafe zum Umhüllen 
des Lachsſchinkens. Die das Nierenfett umgebende Haut fann man zum Einfüllen 
von Mettwurft gebrauchen, nahdem man die Haut gut gewäſſert und Därme 
daraus genäht hat. Die Fettſeite muß nah innen genommen werden. 


Vom Rind: die Kranzdärme zu Mett-, Sped-, feiner Leber- und Schladwurit; 
die Schlunddärme (Speiferöhre) zu Servelatwurft. 

Außerdem geichliste Schweind- und Hammeldärme zu diden, bzw. dünnen 
Bratwürſten. 

Die gute Reinigung der Därme iſt für die Haltbarkeit der Würſte von großer 
Bedeutung. Die Därme müſſen innen und außen mit Salz abgerieben und in 
nicht zu kaltes, aber auch nicht zu heißes Waſſer, das man öfters erneuert, gelegt 
werden. Beim Abreiben muß man ſehr vorſichtig ſein, damit die Därme nicht 
verletzt und durchläſſig werden. 

Bei üblem Geruch der Därme iſt es ratfam, fie einige Stunden in Salbeitee 
oder in eine Löfung von Übermanganfaurem Kali zu legen. Um die Därme zur 
Reinigung der Innenfeite wenden zu können, jtülpt man das Darmende um und 
läßt den Waflerftrahl auf den umgejtülpten Zeil fließen, jo daß fich der Darm 
von felbjt nachzieht und wendet. Der Magen und die Blaſe werden ebenfalls 
innen und außen gründlich gefäubert. 

Gefaufte, gejalzgene Därme, die ja ſchon volllommen rein find, dürfen nicht 
ſchon am Vortag, jondern erjt 1 Stunde vor der Verwendung in laumwarmes 
Waſſer gelegt werden. Man kann auch Kunſtdärme aus Cellophan, die fich gut 
bewährt haben, verwenden. 

Sollten Därme beim Schladten übrig bleiben, jtreift man das Waſſer gut 
heraus, falzt fie in einem Tontopf ein und bewahrt fie fühl auf. Die Rinder- 
frangdärme für Mettwurit, Spedwurft, feine Leberwurft ujw. Ihneidet man nad 
der Reinigung in die gewünſchte Länge und bindet fie an einem Ende zu. 
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An Gewürzen brauht man: Salz, Pfeffer, Piment, weiße Prfefferkörner, 
Majoran, der zur Erhöhung feines Gefhmades am Vortag leicht angeröjtet und 


in eine gut verfchließbare Blechdoſe gejiebt wird, Knoblauch nach Geſchmack, 
Zwiebeln, Wurzelwerf, Eilig. 


An Ronfervierungsmitteln benötigt man außer Salz auch Salpeter und Kon- 
jervenjalz, die dazu dienen, dem Fleiſch die rote Farbe zu erhalten. Salpeter ijt 
ſchärfer als Ronfervenjalz, er darf daher den Produkten nur in fleinen Mengen 
zugefeßt werden. Randiszuder verhütet, daß das Fleiſch durch die Konſervierungs— 
mittel hart wird. 


Das Aufitellen des Wellkeffels gehört weiterhin zu den Arbeiten, die am Vor— 
tag ausgeführt werden müjjen. ES werden in diefem alle Zutaten, die zu den 
Kochwürſten gehören, zugefeßt. Das Waſſer wird gejalzen, zum Kochen gebracht, 
die Fleifchabfälle, die Lunge, das Herz, das Gefröfe, die Milz, 12 Kopf, blutige 
Steischjtüde vom Stich, ein Stüd guten Sleifches für die feine Leberwurſt, ferner 
Fleiſch zur Verbeſſerung des Sulz: und Blutpreßfads zugelegt und fo lange ge- 
focht, bis alle Zeile weich find. Dann wird alles aus dem Wellfejjel genommen, 


zum Erkalten in große Schüſſeln gelegt und am nächſten Tag zu den verjchiedenen 
Würſten verarbeitet. 


Das Aufjtellen des Sulzfejjels für Sulz: und Blutpreßſack erfolgt gleichzeitig. 
Zn diefem werden alle ausgelöften Knochen, Schwarten, Ya Schweinsfopf, die 
gcehadten Schweins- und 2 Kalbsfüße mit Salz, Wurzelwerf und Zwiebeln kalt 
äugejeßt. Der Inhalt des Sulzkeſſels wird gekocht, bis die Schwarten weich find, 
dann werden alle Zutaten mit der Sulzflüſſigkeit über Nacht Falt geftellt. Am 
nächſten Morgen wird das Fett abgefchöpft, der gejulzte Inhalt des Keſſels er- 
wärmt und nah Vorſchrift zu Preßſack weiter verarbeitet. 


Produfte, die aus dem Schwein bergejtllt werden können: 
Pöfel: und Näucherwaren: Schinken, Rollichinken, durchwachſenes Rauchfleiſch, 
Sped, Kaſſeler Nippenfpeer, Lahsichinten, Haren, Zunge. 


Kohwürjte: Leber- und Blutwürfte, feine GStreichleberwurjt (Frankfurter), 
Sulz: und Blutpreßjad, Bratwürjte, Spedwurft. 


Roh: oder Dauerwürjte: Zervelat-, Mett- und Schlacdwurft. 
Dofjen- und Glasfonjerven, Kochfleiſch, Pökel- und Näucherfleifch, Gulaſch, 
Schnitzel, Schweingfilet, Sleifchrollen und Wurftgut. 


Fette: Nieren» oder Fließenſett, Nücdenfett, das gepöfelt und geräuchert Sped 
ergibt, Abjchöpffett, Darm- und Nebfett. 


Das Pökeln. 6 Kilo Salz, 100 Gramm Galpeter, 200 Gramm Kandiszuder, 

30 Liter Waſſer (für ein Schwein von 100 Kilo berechnet). 
Wird von dem Schwein fchon viel Fleifh zu Dauerwürften verbraucht, fo ver- 
tingern fi die Mengen der Zutaten wejentlih. Es gibt eine trodene und eine 
nafje Urt, zu pöfeln. In Bayern ift die nafje Art gebräuchlich. Dazu werden Die 
angegebenen Zutaten aufgefocht, dann läßt man fie erfalten, jchneidet Fleiſch— 
und Spedjtüde glatt zu, jchichtet jie in das Pöfelfaß eng ein, und zwar fo, daß 
die großen Stüde mit der Schwartenfeite nach unten zu liegen kommen, dann 
wird die falte Lafe darüber gegoljen. Die Flüffigfeit muß das Fleiſch volllommen 
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bededen; über das Ganze werden ein gebrühtes Tuch und jaubere Bretter und 
Steine zum Beſchweren gelegt. Blutige Fleiſchſtücke dürfen nie in das Pökelfaß 
gegeben werden. Man muß während der Pökelzeit öfter nachſehen und beobach⸗ 
ten, ob der Geruch der Pökellake rein und ob das Fleiſch ganz von Lake bededt ift. 
Bei größeren Mengen müſſen die Fleiſchſtücke nach etwa 14 Tagen umgejchichtet 
werden. Nah 3 bis 5 Wochen ift die Pöfelzeit beendet. Kleinere Stüde, wie 
Kaſſeler Rippenfpeer und Lahsijchinfen, werden in einem eigenen Yaß oder 
Steintopf gepöfelt. 


Lachsſchinken. Pöfellafe: % Kilo Salz, 3% Liter Waller, 10 Gramm Galpeter, 

20 Gramm Kandiszuder, Roteletten- und Filetgrat. 
Fleiſch auslöfen, dünne Fettſchicht daran lajjen, für die andere Seite des Schin- 
fens dünne Speddede aus Rückenſpeck zurecht jchneiden. Beide Zeile 6 bis 8 Tage 
pöfeln, das Fleiſch mit Spedihicht umhüllen, in Blaſe oder Schlunddarm geben, 
verfchnüren, zirfa 3 Tage mit Unterbrechung räuchern. 


Kaſſeler Nippenfpeer. Pöfellafe wie zu Lahsichinfen. Rotelettengrat. 


Kotelettengrat 6 bis 8 Tage pöfeln, gut abtrodnen, 2 Tage lang ſchwach über- 
räuchern. Haltbarkeit je nach Sahreszeit 2 bis 6 Wochen. Es wird ſowohl ge- 
braten, als auch gekocht zubereitet. 


Das Räuchern 


Das Pöfelfleifch wird nach dem Herausnehmen aus dem Faß mit Tüchern ab- 
getrodnet. Dann läßt man es noch vor dem Näuchern 1 biS 2 Tage in einem 
fühlen fliegenfreien Raum hängen. Zum NRäuchern darf nur Holz, am bejten 
Buchenholz, verwendet werden; Kohlen, Rofs- und Torfrauch find ungeeignet. 

Sm Räucherſchrank verwendet man Yuchenjpäne, Sägemehl und Wacholder- 
zweige. Das Feuer darf nicht hell brennen, nur glimmen, denn fommen die Pro- 
dukte mit dem warmen Rauch in Berührung, jo beginnt das Fett zu tropfen und 
es zeigt fich bei der Verwendung der Produfte ein leicht ranziger Geſchmack. 
Fleifh und Sped räuchert man am beiten vorerjt 1 Tag lang, jet 1 Tag aus 
und forgt während diejer Seit für reichlichen Luftdurchzug. So fährt man je nad) 
Größe der Stüde 10 bis 14 Tage lang fort zu räuchern. Man muß darauf achten, 
daß fich die einzelnen Näucherwaren, wenn jie eng hängen, nicht berühren, damit 
der Rauch von allen Seiten eindringen kann. Öfteres Umhängen im Räucher- 
Ichranf ijt ratfam. Läßt man in Ermangelung einer NRäuchervorrichtung beim 
Mebger räuchern, jo muß jedes Stüd mit Anhängeſchild und Nummer verjehen 
fein. Es ift ausdrüdlich gutes und langſames Räuchern zu verlangen, Damit ſich 
das Fleiſch gut hält. Der Metzger jtellt meift übliche Derfaufsprodufte, aber 
feine Dauerwaren ber. 


Allgemeine Regeln für Wurftdereitung 


Beim Würzen der Wurftwaren ift zu beachten, daß Kochwürſte beim Ziehen 
im Wafjer an Schärfe verlieren. Die Wurſtmaſſe muß deshalb vor dem Ziehen. 
faft überwürzt fchmeden. Nohwürjte nehmen anderjeit3 durch NRäuchern an 
Schärfe zu. Das Wurſtgut darf in dem Fall deshalb nicht zu ftarf gewürzt fein. 


Die Wurftmaffe darf bei Kochwürſten nicht zu feſt in Die Därme gefüllt wer- 
den, damit die Därme beim Ziehen der Würfte nicht plagen. 

Dauerwürfte hingegen müjjen fehr feſt geftopft werden; jeglihe Lufträume 
find zu vermeiden. Es ift fogar bei Dauerwürften ein Nachſtopfen und Dach: 
binden nach dem Räuchern nötig. Zeigen fich an den Dauerwürjten beim Ein- 
füllen, bzw. Nachſtopfen Luftblafen, jo kann man diefe durch Einftechen mit 
einer feinen Nadel entfernen = jtupfen. 

Kohmwürfte dürfen nie kochen, ſondern nur in der Brühe, die beinahe den 
Siedepunkt erreicht hat, ziehen, da fonft die Därme plagen. Schwere Preßſäcke 
finfen beim Kochen leicht zu Boden und liegen unten am Topf auf. Da dies ein 
Daten des Preßſacks zur Folge haben fönnte, iſt es zwedmäßig, fie auf einem 
Tuch liegend in die Brühe zu hängen. Alle Rochwürfte werden nach dem Ziehen 
in kaltes Waſſer gelegt; die Würjte find dabei öfters zu wenden, damit fich Fett- 
und Spedwürfel, bei Preßſack die Sulze, nicht oben abjegen, fondern gleihmäßig 
verteilen. Der Preßſack muß dann noch Über Nacht beſchwert werden. 


Rezepte zur Wurftdereitung 


Einfahe Leberwurjt. Alle Sleifchabfälle, 1 Schweinsleber, Gefröfe, Milz, 
Zunge, Herz, Schweinskopf, Salz, Pfeffer, Majoran, Wellfefjelbrübe, 
Schweinedünndärme. 
Stleifh und Eingeweide am Vortag im Wellkeffel weich Eochen, fiebe Vorbe— 
reitungsarbeiten. Am Verarbeitungstag Leber brühen, Fleiſch von den Knochen 
Töfen, alles in Stüde ſchneiden, 1 mal durch die Machine geben, mit heißer Brühe 
aus dem Wellkeſſel zu didlihem Brei anrühren, mit Salz, Pfeffer und Majoran 
abjchmeden. Zum Räudern und Eindojen Waffe ziemlich di laſſen, zum Ein- 
dojen weniger würzen. Zum Friſchverbrauch Leberwurſtmaſſe wegen Ergiebigteit 
breiig halten. Wurſtmaſſe in Dünndärme einfüllen, in Heinen Ringen abbinden, 
in der heißen Wellkeſſelbrühe 10 bis 15 Minuten ziehen laſſen. Einfache Leber: 
wurjt wird frifch zu Sauerkraut und Kartoffeln gegeſſen; geräuchert ift fie 8 bis 
10 Tage haltbar und wird falt verwendet. Die einfache Leberwurft hält fich im 
Winter etwa 3 bis 4 Monate eingedoft, im Sommer weniger lang. 


Blutwurft. Die Hälfte der Schweineblutmenge, Wellfefjelbrübe in gleicher, 
Spedwürfel in beliebiger Menge, 1 Eßlöffel Ronfervenfalz, Salz, Pfeffer, 
Majoran, Piment, Schweinediddärme. 

Blut durd Sieb geben, fette, heiße, durchgeſeihte Wellfeffelbrühe unter ftändigem 
Rühren langfam mit Schneebefen dazu ſchlagen. Rohen Sped in Würfel fchnei- 
den, in ein Sieb geben, in Wellkeſſelbrühe weich kochen, alles miſchen, würzen, 
in Därme einfüllen, Würſte abbinden, in abgeſeihter weißer Wellkeſſelbrühe ſo 


lange ziehen laſſen, bis beim Cinflechen in die Wurſt kein Blut mehr austritt 
(etwa 30 bis 45 Minuten). 


Bratwurſt. Bug oder Schlegel, Salz, weißen Pfeffer, Majoran, geſchlitzte 
Schweinsdärme, bzw. Hammeldärme. 

Fleiſch nach * Schlachten noch warm durch die Maſchine unter Verwendung 
des groben Einſatzes geben, ſofort ſalzen, zum Auskühlen flach ausbreiten. Am 
Schlachttag 34 des Fleiſches mit gleichem Einſatz durch die Maſchine geben, mit 
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tbriger Wurſtmaſſe mifchen, würzen. Für Bratwurft Wurſtgut Ioder in Ham- 
meldärme füllen, paarweije abdrehen, für geräucherte Bratwürſte Wurſtgut feſt 
in geſchlitzte Schweinedärme ftopfen. Die Bratwürjte zur Friſchverwendung vor 
der Zubereitung in falte Milch tauchen, von allen Geiten ſchön braun braten. 
Die Bratwürfte zum Näuchern 1 Tag trodnen, 2 Tage räuchern. Bor Verwen- 
dung in heißem Waſſer 15 bis 20 Minuten ziehen lafjen, warm mit Sauerfraut 
oder auch falt zu Tiſch geben. 


Sulzpreßſack (Blutpreßſack). Zutaten aus dem Sulzkeſſel, fiehe Snhaltsverzeich- 

nis, nach Belieben magere Zleijchjtüde, Zunge, Salz, Peffer, Eilie. 
Fleiſch von Knochen ablöjen, mit dem Magerfleijch, das für den Sulzpreßjad 
im Wellfeffel weich gekocht wurde, in Scheiben, Schwarten in Streifen jchneiden, 
Zunge häuten, ganz lajjen. Alle Zutaten mijchen, jo viel gejeihte Sulzbrühe zu- 
geben, bis die Maſſe eine gebundene Bejchaffenheit hat, bejonders jcharf würzen, 
da durch das lange Kochen viel Schärfe verloren geht. Zu Blutpreßſack jo viel 
Blut zugeben, bis Mafje dunfelrote Farbe zeigt (Eiligzugabe ijt hier zu unter- 
lafjen). Preßfadmafje in Magen oder Bodendarm füllen, in der heißen Brühe 
des Wellkefjels 215 Stunden, Blutpreßſack 312 Stunden ziehen lajlen, zum Ab— 
fühlen in Ealtes Waffer legen, herausnehmen, über Nacht befchweren, 2 bis 3 
Tage räuchern. 


Reftefulze. Aus allen kleinen Abfällen des Gulzfejjels und denen, die beim Ab— 
. Löfen der Knochen anfallen, ferner aus den Kälber- und Schweinsfüßen Reſte— 
fulze berjtellen. 
Alle Abfälle durch Mafchine geben, mit Eifig und Gewürzen gut abjfchmeden, 
Sulzbrübe dazu geben, in Raftenformen oder Porzellanſchüſſel füllen, jteifen laf- 
ſen. Bor der Verwendung jtürzen, in Streifen fchneiden, mit Zwiebelringen, 
Eſſig und DI zu Sulzfalat anmachen. Die Sulze ijt zirfa 4 bis 6 Tage haltbar. 


Spedwurft. 2 Liter Blut, 11% Rilo Spedwürfel, 1% Kilo Schwarten, 34 Kilo 
Sleifh, 1 Eßlöffel KRonfervenfalz, Salz, Pfeffer, Majoran, Piment, weite 
Rinderfranzdärme. 

Blut feihen, Specdwürfel wie bei einfacher Blutwurſt vorbereiten, Schwar— 
ten duch Maſchine geben, Fleiſch in Würfel jchneiden, alle Zutaten miihen, 
gut würzen, in Därme füllen, 34 bis 1 Stunde ziehen lajjen, in faltes Wailer 
legen, abtrodnen, 2 bis 3 Tage räuchern. Haltbarkeit im Winter 2 bis 3 Monate. 


Feine Streichleberwurſt. Schweinsleber, 14 bis 4% Kilo durhwachlenes 
Schweinefleijch, ungefähr 114 Kilo Fließenfett (wenn Fließenfett nicht reicht, 
fann Rückenſpeck dazu genommen werden), weißer Pfeffer, Salz, Zwiebeln, 

NRinderfranzdärme. 

Leber brübhen, mit gekochtem Fleiſch 2mal durh Maſchine unter Verwendung 

einer fehr feinen Lochjcheibe geben, Fließenfett häuten, durh Majchine geben, 

mit reichlich Swiebeln auslajjen (nicht bräunen). So viel ausgelaflenes Fett heiß 
unter die Wurſtmaſſe mifchen, als diefe aufnimmt, gut abjchlagen. In weite 

Krangdärme füllen, 34 Stunden in Wellfejjelbrübe ziehen lafjen, in kaltes Waſſer 

fegen, abtrodnen lajjen, 1 bis 2 Tage räuchern. Die Wurjt fann durh Zugabe 

größerer Fleiſchmengen ausgiebiger gemacht werden. 


A 45° > 703 


Mettwurft. 5 Kilo Schweinefleifh vom Schlegel, 34 Kilo Schweinenierenfeft, 
34 Kilo Schweinerüdenfped, 140 Gramm Salz, 8 Gramm Galpeter, 12 Gramm 
weißen Pfeffer, weite Ninderfranzdärme. 
Sleifch und Fett 2mal durh Maſchine unter Verwendung einer groben, dann 
einer feinen Lohicheibe geben, würzen, 1 Stunde verarbeiten, d. h. Wurſtmaſſe 
auf Tiſch oder in Wurftmulde mit Handballen gut verreiben, bis Maſſe gleich: 
mäßig hell ift und eine ſchaumige Befchaffenheit hat, jehr feit in Därme füllen, 
abtrodnen laſſen, räuchern, bis Mettwurft richtige Farbe hat (zirfa 2 Tage). 


Zervelatwurft. 7 Kilo Schweinefleifch vom Schlegel oder Bug, 21% Kilo jehnen- 
freies Maftochjenfleiich, 2% Kilo Schweinenierenfett, 10 Gramm Galpeter, 
400 Gramm Salz, 40 Granım gemahlenen weißen Pfeffer, 1 Ehlöffel Zuder, 
1 Ehlöffel weiße Pfefferförner, *,, Liter fehr guten Rum, Schlunddärme. 


Sleifh und Fett am Tag vorher in Stüde fchneiden, ausbreiten (Nierenfett ent- 
häufen), Ochſenfleiſch 1 mal durch die Mafchine geben unter Verwendung einer 
ganz feinen Lohfcheibe, dann mit dem in Stüde gefchnittenen Schweinefleifch 
vermengen und nun alles Fleiſch und Fett dur die Maſchine unter Verwendung 
einer gröberen Scheibe geben, würzen, alles mifchen, jehr feft in vorbereitete 
Shlunddärme füllen, zubinden, 3 bis 4 Tage an der Luft trocknen, 2 Tage leicht 
räuchern (jehr vorfichtig, da warmer Rauch die Haltbarkeit und den Gejchmad 
der Wurft beeinträchtigt). Die Wurft ift während des Räucherns und auch wäh- 
rend der Lagerung nadhzuftopfen. Durch längere Aufbewahrung in kühlen, aber 
jroftfreiem Raum gewinnt die Zervelatwurft jehr an Gefchmad. Die Haltbarkeit 
beträgt 34 Jahre. 


Schlackwurſt. 11% Kilo mageres Rindfleifh, 2% Kilo mageres Schweinefleifeh 
(beides vom Schlegel), 2 Kilo Sped, 10 Gramm Galpeter, 170 Gramm 
Salz, 16 Gramm gejtoßenen weißen Pfeffer, einige ganze weiße Pfefferkörner, 

Schlunddärme. 

Fleiſch 2mal durch Mafchine geben unter Verwendung eines groben Einfaßeg, 

mit GSalpeter und den Gewürzen feſt durcharbeiten, forgfältig und feſt in die 


— ſtopfen, zubinden. Wurſt 3 bis 4 Tage trocknen, dann wie Zervelatwurſt 
räuchern. 


Das Eindoſen der Erzeugniſſe der Hausſchlächterei 


Zum Eindoſen eignet ſich: rohes, gepökeltes und geräuchertes Fleiſch, Wurſt— 
gut, beſonders feine Streichleberwurſt — einfache Leberwurſt ſoll jedoch nur für 
2 bis 3 Monate, und nicht in der warmen Jahreszeit eingedoſt werden. Halbgar 


rege Fleiſch entweder vorgefocht oder zu Schnißel, Rollen, Gulaſch ver- 
arbeitet. 


Allgemeine Regeln. 


Befondere Regeln für das Eindofen von Fleiſch und Wurft: Sleifch und 
Wurftgut ift zum Eindofen mild zu würzen, ſchwächer als das Wurftgut, das in 
Därme gefüllt wird, da in den Dofen der Gefchmad der Gewürze volllommen 
erhalten bleibt. 
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Die Dofen werden randvoll gefüllt. Das Wurſtgut ſoll möglichjt unter Ver— 
meidung von Luftzwijchenräumen eingefüllt werden. 

Sleifh muß ohne Knochen in Büchſen fommen. Die Aufgubflüffigteit bei 

Sleifh muß die Büchſe randvoll füllen. 

Die Rochzeit richtet fich in erjter Linie nach) der Größe der Dofen, außerdem 
nad) dem Snhalt. Sie beträgt: 


Fleiſchrohware Fleiſch u. Wurſt u. fertige Ware 
für Ya-Rilo-Dofen 45 bis 60 Min. 45 bis 50 Min. 
für 1-Rilo-Dojen 90 bis 120 Min. 90 bis 100 Min. 
für 16-Kilo-Doſen 120 bis 150 Min. 120 bis 150 Min. 
für 2-Silo-Dofen 150 bis 170 Min. 150 bis 180 Min. 


Eine Ausnahme bildet das Fleiſch von alten Tieren (Ruh, Eber, Sau). Man 
verlängert die vorgejchriebene Rochzeit um 2 bis 1 Stunde. 


Es folgen einige bewährte Sonderrezepte zum Eindoſen. 


Eindofen von Pöfelfleifch. 
Kleinere Fleifchftüide nach 3 big 4 Tagen Pöfelzeit roh in Dofen füllen, abge- 
kochtes kaltes Waffer darauf geben, nah Vorſchrift fochen. 


Eindofen von rohem Schweinefleijch. 

Befonders geeignet find Yruft und Wamme. Knochen auslöjen, Fleiſch nad) 
Dofengröße zufchneiden, Leicht ſalzen, feſt zufammengerollt in Doſen paden, 
ſchwach gefalzenes, abgefochtes und wieder erfaltetes Waſſer randvoll einfüllen, 
nah Vorſchrift Eochen. Bei Gebrauch Fleifh nur furz zur Erwärmung in den 
Rrauttopf fteden. So zubereitet, ſchmeckt Dofenfleifch wie friſches Fleiſch. 


Eindofen von Schinten. 

Schinken nah dem Pökeln 1 Nacht in kaltes Waſſer legen, damit der Salz— 
geihmad abnimmt. Vor dem Näuchern gut abtrodnen, fürzer räuchern als ge- 
wöhnlih, Knochen auslöfen, ohne Flüffigkeit in Dofen paden, Dofen fchließen, 
nach Vorſchrift kochen. 


Eindojen von halbgar zubereitetem Fleifch, wie Gulajch, Rollen, Echnißel. 

Die Gerichte können aus Kalb-, Rind» und Schweinefleifch hergeitellt werden. 
Bug-⸗ oder Schlegelfleiſch iſt dazu am beſten. Fleiſch waſchen, häuten, Knochen 
auslöſen. 

Zur Aufgußflüſſigkeit Knochen mit Fett ſtark anbräunen, Wurzelwerk, wie 
Peterſilie, Gelbe Rüben, Sellerie und viel Zwiebeln zugeben, ebenfalls bräunen, 
mit kaltem Waſſer auffüllen, würzen, 1 bis 2 Stunden kochen. 


Gulaſch. Fleiſch, Aufgußflüffigkeit, Salz, Paprika nach Belieben. 

Fleiſch in 6 bis 8 Sentimeter große Würfel fchneiden, portionsweife in fehr 
heißem Butterſchmalz in Eijentopf raſch und ftarf anmwärmen. Fertig gebräuntes 
Fleiſch in einen zweiten Topf geben, dann erjt ſalzen (wird das Fleiſch vor der 
Zubereitung gefalzen, tritt Saft aus und das Fleiſch bräunt ſchlecht). Sit alles 
Fleiſch angebraten, in das Fett reihlih Zwiebeln geben, ftarf bräunen, die 
Sleifchwürfel wieder zugeben, Aufgußflüffigkeit abjeihen, über gebräuntes Gu- 
laſch geben, einmal aufkochen laſſen, in Doſen füllen, nach Vorſchrift kochen. Bei 
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der Verwendung Soße abgießen, wenn nötig mit Flüffigkeit ftreden, mit Mehl 
binden, nah Belieben mit fauerem Nahm und Gewürzen abjchmeden, gut auf- 
kochen, Fleifhwürfel zugeben, an der Herdfeite durchziehen laſſen, bis das Fleisch 
heiß ift. 


Schnitzel. Fleifh vom Koteletten- und Filetgrat oder Bug, Butterfchmalz, Zwie— 

beln, Salz. 

Knochen auslöfen, Schwarte entfernen, Sped abfchneiden. Aus Fleiſch Schnißel 

fchneiden, Elopfen; ebenfo wie Gulaſch, jedoch mit weniger Zwiebeln zubereiten, 
in Doſen paden, Aufgußflüffigkeit darüber gießen, verfchließen. 


Rollen (NRouladen). Fleiſch vom Schlegel oder Bug, Butterſchmalz, geräucherten 
Sped, Swiebeln, Salz. 
Fleiſch vorbereiten, in %, Zentimeter die Scheiben fchneiden, klopfen, Aufguß- 
flüfligfeit bereiten. Zur Fülle Sped klein würfelig fchneiden, in Eifenpfanne er- 
higen, viel klein gejchnittene Swiebeln zugeben, dünften, bis die Zwiebeln glafig 
find. Diefe Fülle auf Sleifhicheiben ftreichen, rollen, mit jtarfem Faden um⸗ 
binden oder mit Hölzchen zuſtecken. Wie Gulaſch weiter behandeln, in Doſen 
packen, mit Aufgußflüſſigkeit bedecken, verſchließen. 


Aufbewahrung der Fleiſchdauerwaren und Würſte 


Der Raum zur Aufbewahrung der Fleiſchdauerwaren muß fühl, gut lüftbar, 
vor Fliegen gefhüßt und am bejten nach Norden gelegen fein. Geräuchertes 
Fleiſch, Sped und Würfte find, in Mullfädchen gebunden, hängend aufzubewah- 
ten. Sollen fi) die Vorräte befonders lange halten, ift das Eintauchen in Äber— 
zugsmaſſe anzuraten. „Glanzhell“ der Gefellihaft für Sterilifation, Berlin— 
Schlachtenfee, Viftoriaftraße 22, hat ſich gut bewährt. 

Der Aufbewahrungsraum muß jährlich mit Kalkmilch friſch getüncht, im Som- 
mer nachts gut gelüftet werden, damit fich feine Schimmelpilze anfiedeln fönnen. 
Bildet fich jedoch an Näucherwaren und Würſten Schimmel, fo find fie troden ab- 
zureiben und nochmals zu überräuchern. 


Sterilifiererfaßverfahren (Erakuierungsverfahren). 


GEvafuieren wird abgeleitet von vacuum = [uftleer. 

Damit find Methoden gemeint, die das Vorratsgut ohne darauffolgendes 
Sterilifieren durch ein befonderes Verfahren in Patentgläfern luftdicht ab— 
Ihließen, wie es z. B. Dur) den Saroniaapparat, den Hermetifator, erreicht wird. 
Werden diefe Verfahren zum richtigen Zweck verwendet, beobachtet man alle Ge- 
brauchsvorſchriften aufs genauefte, jo können fie das erfüllen, was fie versprechen, 
nämlich: Zeit- und Brennmaterialerfparnis, erhöhtes Aroma der Produfte. 


Fett auf Vorrat 

Schweine-, Rinder- und Geflügelfett eignet fich befonders zur längeren Auf- 
bewahrung; auch Yutter, die man im Sommer oft billig erhält, kann als Yutter- 
Ihmalz haltbar gemacht werden. 
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Sim die Fette haltbar zu machen, müſſen fie ausgelaflen werden, wodurd die 
nicht haltbaren Veftandteile wie Eiweiß, Waſſer und freie Fettjäuren entfernt 
werden. Die auf diefe Weife gewonnenen reinen Fette fünnen als Vorräte 
längere Zeit aufbewahrt werden und haben einwandfreien Gejchmad. 

Alle Schlachttierfette werden zum Auslaffen gewäjlert, gehäutet, mit der Fleifch- 
maſchine zerkleinert oder in Würfel gefchnitten. Nieren- und Rüdenfett kann zu— 
fammen ausgelaflen ‚werden, während Darm- und Abjchöpffett gejondert behan- 
delt werden muß. Man unterfcheidet: 


Weiche Fette (wie Geflügel-, Schweinefett und Butter) und harte Fette (wie 
Rinder: und Hammelfett). Das Auslaſſen diejer beiden Arten ijt verjchieden. 

Meiche Fette fett man bei geringer Hiße im Eiſentopf zu, bis fie glafig ge- 
worden find. Die Weiterbehandlung gejchieht nun bei jtärferer Hiße, jo lange, bis 
die Rüdjtände oder Grieben bellgelbe Färbung zeigen. Damit fie jich gleichmäßig 
färben, ijt öfteres SImrühren zwedmäßig. Das ausgelafjene Fett muß hell fein; 
gebräuntes Fett hat veränderten Geichmad. Zur Aufbewahrung werden die Grie- 
ben abgefeiht, das Fett in Steintöpfe oder Marmeladeneimer gefüllt und nad) 
dem Erfalten zugebunden. Um den Gefchmad des Fettes zu verändern, fann man 
nach Belieben Zwiebeln, Apfeljtüde, auch Majoran zum Auslaſſen beigeben. 
Der Fettrüdjtand in den Grieben kann durch Auspreſſen derfelben gewonnen und 
joll fofort verwendet werden. Die zurüdgebliebenen Grieben find zum Röjten 
der Kartoffeln noch jehr gut auszunützen, auch laſſen fie fich, in der Fleiſchmaſchine 
zerkleinert, an Stelle von Fett zu jalzigem Mürbegebäd verwenden. 

Beſondere Aufmerkſamkeit erfordert die Herjtellung von Butterſchmalz. Die 
Butter wird in einem GEifentopf, der wegen der beim Auslaſſen einjegenden 
Schaumbildung nur halb gefüllt werden darf, gekocht. Nachdem die Schaum- 
bildung jtark abgenommen hat, nimmt man den rejtliden Schaum mittels Seih— 
löffel ab. Man bezeichnet dieſes Abſchöpffett als „Saures“ oder „Sieders” und 
fann es zu Rartoffelgerichten oder Hefeipeifen verwenden. Die Butter foll nun 
bei fchwächerer Hitze weiterfochen. Der fich bildende Schaum jeßt jich zu Boden, 
das Fett wird Elar. Nachdem fich das Schmalz an der Herdjeite noch vollfommen 
geklärt hat, wird es vom Bodenſatz getrennt, in Steintöpfe oder Blechbüchſen ein- 
gefüllt, nach dem Erkalten zugebunden. Der Bodenſatz eignet fich ebenjo wie der 
„Sieders“ zur Zubereitung von Kartoffel- und Hefegerichten. Die Haltbarkeit 
von YButterfchmalz beträgt bei guter Aufbewahrung in fühlem Raum ein Zahr. 


Harte Fette jeßt man mit fo viel Waſſer auf, daß der Boden des Gefäßes 
bededt ift. Anfangs jchließt man den Topf, damit das Fett dDurh den Dampf 
erweicht. Nachdem es einige Minuten tüchtig gekocht hat, wird es unter Rühren 
io lange erhißt, bis das Waſſer verdampft iſt und die Grieben goldgelbe Farbe 
zeigen. Das klare Fett wird durch Abſeihen der Grieben gewonnen. 

Rindergrieben erſcheinen zur Verwendung weniger geeignet als Schweine— 
grieben. Sie dienen namentlich als Hühnerfutter. 


Die Aufbewahrung der Fette hat in kühlem Raum zu erfolgen. Da ſich die 
Fette bei Licht und Wärme zerjeßen, ift es nötig, fie in lichtundurchläſſigen Ge— 
fäßen (Steinguttopf, Blechbüchfe) zugebunden oder mit Dedel verſchloſſen auf: 
zubewahren. 
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Eier auf Vorrat 


Das Ei ift ein Nahrungsmittel, das wegen feiner vielfeitigen und oft ehr zeit- 
iparenden Verwendbarkeit in der Küche das ganze Sahr über nicht entbehrt wer- 
den kann. Wir verbrauchen in Deutichland pro Kopf und Sahr durchfchnittlich 
130 Stüd. Der Preis der Eier ift aber nicht immer gleich. Während der Haupt- 
Iegeperiode der Hühner, Mitte März bis Zuni, find die Eier am billigften, dann 
fommt eine Preisjteigerung im Dftober, bis Höchitpreife im November bis März 
erreicht find. Die Huge Hausfrau tut gut, Eier in der billigften Zeit einzukaufen 
und einzulegen. Wenn es fih auch nur um Erfparnifje von Pfennigen pro Ei 
handelt, in der Menge macht es doch eine Summe von beträchtlicher Höhe aus. 
Man läßt fich leicht dazu verleiten, im Sommer zur Seit der Eierſchwemme Eier 


im Überfluß zu verbrauchen. Dieje fehlen im Winter dem deutjchen Haushalt 
und müſſen vom Ausland bezogen werden. 


Zum Einlegen find nur ganz friiche Eier geeignet. Obwohl die Schale und das 
dahinter liegende Häutchen die Eier vor dem Eindringen von Schmuß fchüßt, 
haben doch die Mikroorganismen durch die poröfe Beichaffenheit der Schale freien 
Zutritt und zerjegen den Ei-Snhalt. So lange der Reim im Ei noch Iebt, geht die 
Zerſetzung langjam vor fich, weil das Ei Zellfermente bildet, welche die ein- 
dringenden Mikroorganismen befämpfen. Der Reim im Ei fann 3 bis 4 Wochen 
lebend erhalten bleiben. Die Haltbarkeit der Eier ift auch noch Dadurch gefährdet, 
daß durch die poröfe Schale das Waffer aus dem Ei-Inhalt verdunftet und dafür 
Luft eindringen kann. Die Luftblafe am ftumpfen Ende des Eies wird vergrößert. 
Es ift deshalb nötig, die Eier fo friſch als möglich einzulegen. Bei eigener 
Hübhnerhaltung ift es ratfam, alle 2 bis 3 Tage Eier zu Eonfervieren. Diefe 
Mehrarbeit macht ſich durch vorzüglihe Haltbarkeit des Vorrates belohnt. 
Muß man Eier zum Einlegen kaufen, jo bewährt fich das Konfervieren nur, 
wenn man zuverläffige Einfaufsquellen bat. Nah dem neuen Eierhandels— 
klaſſengeſetz müſſen die Eier gefennzeichnet jein. Zum Einlegen ungeeignet find 
Eier mit der Auffhrift 2 = Kühlhauseier und folche, die mit „Eonferviert” be- 
zeichnet find. Ausländiiche Eier erhalten den Namen des Stammlandes. Sie 
belehren uns dadurch über die Herkunft und wir können von der Länge des 
Iransportes ungefähr auf das Alter und die Untauglichkeit diefer Eier zum Ein- 
legen jchließen. ES kommen zwei Konjervierungsarten, die Troden- und die 
Nafkonfervierung in Betracht. 

Sm Großhandel werden die Eier in Kühlhäuſern bei 0 bis 1 Grad Eelfius, 
bei relativer Luftfeuchtigkeit von 75 bis 80 Grad + unter Zuleitung von ge- 
fühlter Srifchluft gelagert. Zu dieſer Ronfervierungsart find jedoch weitgehende 
maſchinelle Einrichtungen erforderlich. 


Die Hausfrau ift auf einfachere Ronfervierungsarten angewiefen. Dazu zählt 
in eriter Linie das Trodenverfahren. Man verjteht darunter das Aufbewahren 
in beweglichen Eierftändern, wie Imo, Eifri. Die Eier fteden in Drahtklammern 
in radarfigem Gehäufe. Täglich wird eine Vierteldrehung des Nades ausgeführt 
und dadurch bezwedt, daß der Dotter des Eies immer fchwebend in demjelben 
bleibt und fich nicht Durch einfeitige Belaftung der Hagelfchnüre, die ihn fefthalten, 
losreißt und ſich direft unter der Eifchale anlegt. Da der Dotter wegen des 
hohen Settgehaltes (12%) der Leichtverderblichfte Zeil des Eies ift, wäre es von 
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Nachteil, wenn derfelbe nahe der poröjen Eifchale liegen würde, denn dadurch 
fönnte er fehr rafh von den Mifroorganismen zerjeßt werden. Der Eierjtänder 
muß in einem froftfreien, gut lüftbaren Raum jtehen, der frei von fremden Ge- 
rüchen ift. Vollkommen frifche Eier halten jich bei vorjchriftsmäßiger Behandlung 
einige Monate. 

Zerner gibt es Überziehmittel für das Ei, durch welche die Poren der Schale 
gefchlofjen werden, wie Lad, Paraffin, Gummilöjung, Gelatine, „Eifrifch”. Die 
Eier werden einzeln mit der Löfung Überftrichen oder in dieje getaucht. 

Weiter ijt noch) dag Einlegen der vorher überzogenen oder auch nicht vorbehan— 
delten Eier in Tonnen zwifchen Viehſalz, Hädjel, Kleie, Holzajche, Sand anzufüh- 
ten. Auch diejes Verfahren begründet fich auf Luftabichluß, der jedoch nicht voll- 
fommen ijt, deshalb ift die Haltbarkeit nur für einige Monate bedingt. 

Eine Haltbarkeit für längere Seit verbürgen die Nafverfahren unter Zu- 
hilfenahme von gelöſchtem Kalt, Waſſerglas oder Garantol. Kalk verjchließt die 
Poren der Eifchale, greift fie aber zugleich leicht an. Sie wird dadurch dünner 
und brüchiger. Waſſerglas ijt Eiefelfaures Natrium, das ſich mit dem Kalf der 
Scale zu fiejelfaurem Kalk und freiem Natrium verbindet. Außerdem wird an- 
genommen, daß die von den Eiern ausgeatmete Rohlenjäure Jich mit Natrium ver- 
bindet, dadurch freie Kiefelfäure ausfällt, die das Ausfloden der Einlegeflüjfigkeit 
bewirkt. Garantol ijt ein gefchüttes Mittel, deſſen Zuſammenſetzung nicht genau 
befannt ift. 


Wie legt man Eier ein? 


Zunächſt erfolgt das Reinigen der Eier. Bejonders bejchmußte Eier reinigt 
man mit Salz — alle anderen jpült man in flarem Waſſer. Hierauf prüft man 
die Eier auf Feitigkeit der Schale und auf ihre Friiche. Erſteres erfolgt durch 
vorfichtiges AUneinanderflopfen von zweit Eiern an beiden Enden. Nur Eier, 
deren Schale das Anklopfen aushält, find zum Einlegen geeignet. Von bejon- 
derer Wichtigkeit ijt bei gekauften Eiern, unter denen ausgebrütete und auch 
ichlechte Eier fein können, das Prüfen auf Friſche. Ein ſchlechtes Ei fann die 
Haltbarkeit des ganzen Vorrates in Frage ftellen und deſſen Gejchmad beeinträch- 
tigen. Die Prüfung kann durch Durchleuchten oder durch Einlegen in eine 10pro- 
zentige Salzlöfung gejchehen. 

Das Durchleuchten beanfprucht wenig Seit. Man bedient ji) dabei einer 
Schierlampe aus der Geflügelhaltung oder man jtellt jich einen einfachen Apparat 
felbft ber. Dazu benüßt man eine gewöhnliche Taſchenlampe, legt jie in einen 
kleinen Karton, zeichnet in der Mitte des Dedels die Größe eines Eies und fchnei- 
det von der Mitte des angezeichneten Eies aus ftrahlenförmig Streifen einwärts. 
Das Ei fann dadurch gut aufgelegt und durchleuchtet werden. Die Luftblaje am 
jtumpfen Ende vergrößert fich mit dem Alter des Eies, denn Waſſer verdunjtet und 
Luft tritt dafür in das Ei ein. 

Die Ausführung der Prüfung durch Salzlöfung gejchieht folgendermaßen: In 
ein größeres Marmeladenglas gibt man Galzlöjung (auf 1 Liter 100 Gramm). 
Die Prüfung beruht auf dem fpezififchen Gewicht. Friſche Eier haben ein höheres 
ipezififches Gewicht wie die zehnprogentige Galzlöjung und finfen unter; nur 
diefe find zur KRonfervierung geeignet. Se nach Alter tritt infolge der Waſſer— 
verdunftung Abnahme des fpezififchen Gewichtes der Eier ein, diejelben ſchwim— 
men nach drei Wochen in der Löfung und bald darauf an der Oberfläche. 
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Zur Eierfonfervierung werden Steinguttöpfe, Tontöpfe, Marmeladenfübel ver- 
wendet. Befonders empfehlenswert find Zinkwannen mit herausnehmbaren Ein- 
fäßen für je 40 bis 60 Eier. Für große Eiervorräte eignen fich betonierte Beden, 
in denen die Eier, weil fie nicht bewegt werden fünnen, felten Schaden leiden. 


Ausführung des Einlegens. Die Behälter werden mit Sodawaller gut gerei- 
nigt, Gefäße ohne Einfaß werden 3 Zentimeter hoch mit reinem Sand gefüllt, 
in den Aufbewahrungsraum geftellt, damit durch Tragen und Schütteln die Eier 
nicht mehr verlegt werden. Die Löfung wird, wie in der nachfolgenden Tabelle 
angegeben, vorbereitet und gut glatt gerührt. Es darf fein Bodenſatz bleiben. 
Die Eier werden mit der Spiße in den Sand eng aneinander gepadt, die übrigen 
Eier werden darauf gejtellt, big der Topf gut dreiviertel voll ift, dann mit einem 
Zeller bejchwert, die Löfung langſam aufgegofjen, bis die Eier bededt find. 


Ronfervierungstabelle. 


Einlegemittel Menge Ronjervierungsrezept 
Ralf 125 Stüd 10 Liter Waſſer 
1 Rilo Kalt 


(Der Kalk darf nicht friſch gelöfcht ſein.) 


Waſſerglas 125 Stüd 10 Liter Waſſer 
1 Liter Wafferglas 


Garantol 125 Stüd 1 Padung 


Die Dauer der Haltbarkeit beträgt mehr al3 1 Jahr. Wirtfhaftlich ift es jedoch 
nur, Eier für die Zeit von Juli bis März einzulegen, denn unrentables Kapital 
würde fonft in den Vorräten fteden. 


Die Pflege der Eiervorräte. Die Eiertöpfe läßt man offen ftehen, damit nıan 
das &berjtehen der Flüffigkeit Leicht nachjehen kann. Der Raum muß fühl, frojtfrei 
und frei von fremden Gerüchen fein. Die Eierfübel follen jo ftehen, daß fie vor Stoß 
fiher find. Beim Verbrauch entleert man einen Topf nach dem anderen, denn die 
Kalkhaut wie die Waflerglasihicht follen Luftabjchließend wirken und dürfen des- 
halb erjt dann verleßt werden, wenn die Eier verwendet werden. 


Einige Berwendungswinfe find noch zu erwähnen: Am beiten zum Sieden in 
der Schale eignen fi Wafferglaseier. Die Schale wird nicht plagen, wenn man fie 
vorher mit einer Nadel angeftochen hat. Wenn der Inhalt der Kalkeier durch langes 
Lagern den Kalfgeruch angenommen hat, läßt man die Eier vor der Verwendung 
eine Nacht aufgefchlagen ſtehen. Der Kalkgeruch wird dadurch entfernt. 


— Schneeſchlagen eignen ſich Waſſerglas- und Garantoleier beſſer als 
alkeier. 
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DIAS —* 
EDER = 





Gartenkultur 


Es mag wundernehmen, in dieſem Rahmen etwas über Gartenkultur zu finden. 
Und doch wird ſich niemand einen vollkommenen Haushalt ohne Blumen und 
Garten vorſtellen können. In den letzten Jahren zeigt ſich ein deutlich zunehmendes 
Bedürfnis nach Vervollſtändigung eines Heimweſens durch ein Fleckchen Erde, 
Pflanzen und Grün. 

Dem Wohlhabenden war es von jeher Selbftverjtändlichkeit, feinen Beſitz über 
die 4 Wände eines Haufes auszudehnen, fein Dafein auch durch den Reichtum 
der Natur, wenigitens nach außen hin, zu verfchönern. Wo eine Kultur zur „Blüte“ 
fam — wir bringen es ja ſchon jprachlich zum Ausdrud — ſahen wir jtets die Ent- 
widlung einer Gartenfunft auftreten, die zu ergänzen hatte, was die Architektur 
ſchuf. 

Heute hat die Sehnſucht nach einem Stückchen Grün alle Schichten ergriffen. 
Es mag uns wie eine Ahnung für den Beginn einer neuen Kulturphaſe aufſteigen, 
wenn wir ſehen, wie heute das ganze Volk nach der Bearbeitung eines Stück 
Landes ſtrebt, wenn wir ſehen, mit welcher Liebe in einem Schrebergärtchen jede 
Stelle ausgenübt wird, wie das kleine Quadrat Erde geziert wird mit Blumen 
und Sträuchern, wie es „Raum“ geben fol für ein freudigeres Verweilen als 
in Mauern und Wänden. 

Es iſt ein deutlich fichtbar gewordenes Verlangen nad) einem vollen Erleben 
des Menfchentums, das fi fpiegeln und mejjen will am Mitweien, welches jich 
wieder fühlen will als Glied eines gegebenen Ganzen. Die Pflanze fann nicht 
ſprechen, fie kann fich nicht wehren und ift ruhig und ftill zu allem, was wir mit 
ihr tun. Aber fie „wächſt“ ung die Antwort entgegen. Sie zeigt uns, wie wir aus 
ung alleine fo wenig vermögen, wie wir abhängig jind von allem ringsum: Him- 
mel und Erde, die unferem Erleben als Rätſel entgegenftehen. — Sind wir dann 
itille und flein geworden ob unſeres Unvermögens, dann fommt auch langjam 
der AUugenblid, an dem wir beginnen, unferer Organe und Fähigkeiten wieder 
gewahr zu werden. Wir willen auf einmal, daß wir Augen und Obren haben, 
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die fehen und hören können, was dieſe jtummen Weſen von uns verlangen, und 
nun beginnt die Freude an einem neuen Erleben, einem intenfiveren, weil cs 
aus ung felber fommt und nirgends Schranken für die Fülle feiner Entfaltung 
findet. An der Mannigfaltigkeit der Lehrmeifterin Natur ift noch feiner zu Ende 
gekommen. Und gerne lafjen wir dafür von der Blaßheit und Wejenlofigfeit 
eines Erlebeng, wie es ung die fenfationellen Errungenfchaften unferer Zivili- 
fation bieten. . 

„Bartenfultur” im wahren Sinne des Wortes kann nicht die Angelegenheit 
einiger weniger oder von Fachleuten fein. Sie ift und wird der Ausfluß eines 
Strebens, welches mitläuft, fteigt und fällt in dem gefamten Strom der Kultur- 
bildung. Andere Zeiten haben ein anderes Empfinden für die Pflanzenwelt ge: 
habt. Wir wollen es nicht beſſer oder Schlechter nennen — vielleicht intenfiver? — 
aber freudig begrüßen können wir, was jetzt als Symptom eines Wollens, das 
in die Breite und Tiefe ftrebt, ung entgegentritt. Was nützt es, wenn einige 
Meifter der Gartenkunſt Märchen und Phantafien aus der Landfchaft zaubern, 
die vielleicht nur einigen wenigen zugänglich bleiben fünnen? Won unten ber 
muß ein Verſtändnis und Freude für das Hegen und Pflegen der Pflanzen, 
das Geſtalten eines Stüd Landes im kleinen da fein. Aus jedem einzelnen muß 
Widerhall dringen, der dann zum breiten Strom eines Strebens beitragen kann, 
das man mit Recht mit dem Namen Yultur belegen dürfte. 

Es fann niht Sinn und Zweck diefer Ausführungen fein, einen Leitfaden des 
Gartenbaues, wie er für einen richtigen Hausgarten benötigt wird, abzugeben. 
Es foll der Verſuch gemacht werden, Hinweife und Anhaltspunkte für eine Gar- 
tenfultur aufzuzeigen, wie fie al3 Zeil eines Hausweſens, einer Hauswirtjchaft 
uns enfgegentritt. Nicht umfonft hören wir allenthalben in Seitfchriften, auf Aus— 
Itellungen das Schlagwort: „Der Garten, die erweiterte Wohnung!” Eine Woh- 
nung muß jeder für ſich „wohnlich” geftalten — darum wird auch jeder für fich 
und fein Fleckchen Erde feine Gartenkultur finden müſſen — wenngleich er fi) 
die Erfahrungen anderer zunußge machen Tann. 


Blumen und Pflanzen im Haug 


Eine noch jo gut eingerichtete Wohnung würde uns ohne Blumenſchmuck un— 
vollfommen erjcheinen. Er ift gleihfam wie der letzte Pinfelftrih an einem Ge- 
mälde, mit dem jede Innenarchitektur rechnet. Beſonders die fachlihen Möbel 
von heute rufen förmlich nach einer runden Linie, die fie überichwebt, oder einer 
fröhlichen, aufbellenden Zarbe. 

Meiftens wird es dem Gefchmad oder der Geichidlichfeit eines weiblichen 
Wefens obliegen, für Blumenfhmud im Haufe zu forgen. Daß er big zu einem 
gewillen Grade der Zeit- und Geldbeutelfrage unterjtellt bleibt, fei unbeftritten. 
Trotzdem wird auch hier der Wille den Weg finden. Eine intime und darum 
weibliche Angelegenheit ift es, die einem Heim, einem gededten Tiſch die letzte 
Note verleiht. 

Für das Einftellen von Blumen in Vafen läßt fich fein Nezept Tchreiben. 
Immerhin fei hier verjucht, auf einiges hinzuweiſen, dag vielleicht die Freude 
am DVariieren anregt oder vor unliebjamen Erfahrungen fchüßt. So iſt es 3. B. 
Ihon nicht Leicht, eine brauchbare Vaſe einzufaufen, vor allem eine vielfeitig 
brauchbare. Man verlangt nämlich allerlei von ihr: Sie foll in die Wohnung 


712 


zur Stilart der Möbel pajjen. Die Form foll gefällig ſein, und Das wird fie, 
wenn fie das Gefühl der Standfejtigfeit erzeugt und trotzdem mit einer gewijlen 
Leichtigkeit der Form diefen Dienft tut. Es gibt angfterregende Vajen. Es gibt 
auch folche, die wohl einen freundlichen Bauch haben, aber feine barmberzige 
Öffnung und wieder folche, die des Guten zu viel fun und den Blumen feinen 
Halt geben. Unbarmherzig können fie aud) fein in Farbe und Bemalung, die feine 
Blüte neben fih auffommen läßt. Der Iypus des bejcheidenen Bauernfruges 
mit den indifferenten, matten Tönen, das anjpruchsloje Glas oder die Schale, 
fie werden der bergende Freund der vielgeftaltigiten und »farbigften Blumen fein 
fünnen. Sn der Glasvaſe wirken die Stile im Waſſer mit als Bild. ES eignen 
jih darum Pflanzen mit Elar gezeichneten Stielen bejler, jo 3. B. Nelken, Rojen, 

Narziſſen, Tulpen ufw. Dagegen werden mehr einheitlich durch die Farbe wir- 

Eende oder fompafte Blumen oft gerade durch zarte oder auch frijchere Töne einer 

Keramifvafe gehoben, wie etwa: Vergißmeinnicht, ein bunter Wiejenftrauß, Zin- 

nien, Margueriten ufw. Guten Halt geben den Blumen PBajenformen, deren 

Boden in einer Ede anfitt, während die KRugelform feinen Widerjtand für die 

Stiele bietet. (Siehe Abbildung.) 
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praftiihe Vaſenform unpraftiihe Vaſenform Stedgrund aus Fichtenziweigen 
für flache Schalen uſw. 

Man fann fich allerdings durch Erzeugung eines künſtlichen Widerjtandes hel- 
fen: 3. 3. eine Schicht Sand einfüllen oder abgejchnittene Stiele freuz und 
quer legen, oder noch beiler in Vaſenhöhe gefchnittene Fichtenzweiglein mit nad) 
unten gerichteten Nadeln hineingeben (ſiehe Abbildung), was einen angenehmen 
Stedgrund ergibt, der fich befonders auch für flache Schalen eignet, die man dann 
ohne Mühe hoch und Leicht wirfend fteden kann. E3 gibt auch fäufliche Steine 
mit Löchern zum Befeftigen der Blumen, die je nah dem Pflanzenmaterial 
brauchbar oder jtörend erjcheinen. Sn der Blasvaje und -jchale wird überhaupt 
eine Bodenfüllung felten ſchön empfunden werden. Ein Strauß wird leichter und 
gefälliger wirken fünnen in Gefäßen, die ſich nach oben erweitern. Sich ver- 
jüngende Gefäße find meift nur für Zweige angenehm. Das GSteden einer Vaſe 
ift in der Regel einfacher, wenn man jede Blüte einzeln hineinjtellt und gleich- 
mäßig nad) allen Seiten verteilt. Man erzielt jo am eheſten eine gewiſſe Leichtig- 
keit der Anordnung, wie fie das Vorbild draußen in der Natur zeigt. 

Wie fich nicht alle Menfchen miteinander vertragen, jo auch nicht alle Blumen. 
Sie erfcheinen ung ja gerade wie Verkörperungen einzelner menſchlicher Eigen- 
Ichaften und — die fünnen manchmal nicht Dicht beifammen ſtehen. Die Vor— 
nehmheit der Roſe paßt nicht zum bäuerlichen Glanz einer Sonnenblume, oder 
die Rokettheit der Nelke nicht zur Reinheit der Lilie, und fo gäbe es viele Bei— 
ipiele. Dagegen ergänzen fich die bunten Blumen einer Wieſe, einer Bergmatte, 
des fommerlichen Gartenbectes meift herrlich. Gerade je bunter ein Strauß, dejto 
mehr Freude bringt er ung in die Stube. 
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Es ift direft interejfant zu verfolgen, wie die einzelnen Farbtöne fich unter- 
einander heben, verändern, unterdrüden, aufhellen, wie oft Zwifchentöne, wie 
lila und rofa, die Vermittlung von unverföhnlich fcheinenden Kontraften über- 
nehmen; wie ein Strauß zu leuchten beginnt, ftrahlt gelb hinein, ein paar weiße 
Blüten können ihn beleben, ganz dunkle, wie 3. B. fchwarzrote Sfabiofen oder 
braungoldene Tagetes geben einen Eontraftreichen Hintergrund. Un Blau ijt 
die Blütenwelt zeitweife arm. Wir merken deutlich, wie die Gefchloffenheit der 
Skala des Negenbogens hergejtellt wird, gelingt es uns Doch, einen blauen Blüher 
zu finden. 

Es gibt Blumen, die ftehen gerne alleine in einer Vaſe: Eine Lilie, eine Or— 
Hidee hat für fi genug zu fagen. Wieder andere erfreuen gerade in großer 
Fülle. Man kann in diejer Beziehung nie ausjtudieren. Da fangen Vaſe und 
Bewohner im Halbdunfel eines Zimmers an aufzuleuchten, während fie an der 
grellen Sonne banal wirken können, befonders, wenn die Blumen verzweifelt 
aus einem zu engen Hals ftengeln. Ein paar erzentrifch hineingeworfene Blüten- 
itiele, oben auf einem Schränfchen ftehend, können elegant wirfen — in Der 
Mitte eines runden Tiiches fieht die gleiche Anordnung unordentlich oder Lächer: . 
lich aus. Dft erfreut uns im Herbjt und Winter ein dürrer Zweig, der in ge— 
nialen Bogen GSilhouetten an die Wand zeichnet, mehr, als ein gefaufter An— 
ſtandsſtrauß. Es find nicht immer nur Geficht und Farbe der Blüte, die Schmud 
bringen. Es iſt der Amriß, die Plaftik, welche das Ganze der Vaſe und Pflanze 
in den Raum modellieren. Freilich gibt eg auch Ylumen, die den Winter über ihre 
Farbe behalten, jo die Smmortellen, Heidefraut, rofa und weißer Sonnenflügel 
(Acroclinium), die violetten und rofa Statizen (= Strandflieder), die Papier- 
blumen (Xeranthemum ann.) u. a. mehr. Strohblumen (Helichrysum) behalten 
leider die Stiele nicht. Auch imprägniertes Laub kann ung im Winter helfen (die 
Haltbarmahung von Laub duch Bügeln der Blätter ift leider nur vorüber- 
gehend). 

Die Verlängerung der Haltbarkeit von Schnittblumen durch) Zufäße in das 
Waſſer der Vaſe läßt fich nur bedingt erreichen. An und für fich hat jede Blüte 
die ihr angemeljene Blühzeit, die bei kühlerer Temperatur verlängert, bei höherer 
verfürzt wird. Ebenfo beeinträchtigen Negen und Wind die Blütendauer und 
es fommt darauf an, ob die Blumen morgens oder in der Mittagshite ge: 
Thnitten find. Schneidet man Blumen ab, queticht man aus den Gefäßen des 
Stengels Saft heraus. Die fo entjtehenden Hohlräume werden fofort von Luft 
erfüllt, und diefe wiederum läßt das Waller nicht mehr eindringen und hoch 
lteigen, jo daß die Blüte verwelfen muß, obwohl fie im Wafler fteht. Roftbare 
Blumen werden daher unter Waſſer mit fcharfen Meſſern abgejchnitten. Ein 
weiteres Verftopfen der Waflergefäße am Gtielgrund -bewerfitelligt die bald 
einjeßende Fäulnis. Die Stiele werden ja fichtlich raſch fchleimig. Das Abjtreifen 
der Blätter am unteren Teil des Stieles fchon beim Einftellen der Vafe, jowie 
twiederholtes Abfchneiden der Enden fann von Vorteil fein. In abgeftandenen 
Wailer zeigen Blumen eine größere Haltbarfeit, als in frifchem Leitungswaffer. 
Auch ift das tägliche Erneuern des Waflers eher von Nachteil als Vorteil. Na- 
türlich darf das Waſſer aber auch nicht fo lange jtehen bleiben, big es übel riecht. 
An Zufäsen, die das Faulen verhindern, bzw. das Waffer rein halten follen, 
werden verwendet: Holzkohle, Kochſalz, Alpirin, Salizylfäure oder die dafür fäuf- 
lichen Mittel wie „Niwelta”. Am reinften bleibt das Waſſer mit einigen Stüd- 
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hen Holzkohle. Die Haltbarkeit in „Niwelka“ ift etwas größer. Bon Kochſalz 
dürfte man höchſtens eine ſehr ſchwache Löſung verwenden (jog. phyſiologiſche), 
da ſonſt das Umgefehrte eintritt, den Pflanzen Waſſer entzogen jtatt zugeführt 
wird, und die Stiele an Schrumpfitellen abfniden. 

Nicht leicht ſonſt wo, als beim Schmüden eines Tijches, zeigt fich die fein- 
fühlige Hand einer Frau. Gerade hier jpielt das Wie oft die größere Rolle als 
das Was. Einfahe Wiejenblumen zum Kranz gelegt, ein paar Weinranfen, 
Immergrün, Zierjpargel, ein paar Streublumen fünnen einen Tijch feierlih und 
gefällig gejtalten. Hübſch find flache Schalen mit duftig wirfenden Blumen, wie 
Frühlingsblüher, Buſchroſen, Duftwiden, Kapuzinerkreſſe, Narzijien, Nelken 
und wie fie alle heißen — aber jchließlich helfen auch ein paar Fichtenzweiglein 
mit Kerzen, bunte Bänder mit Palmkätzchen und Oſtereiern — je nach Anlaß, 
ein einfacher Ylumenjtrauß, auch eine hübjche Topfpflanze, ein Srüchtefranz 
oder eine phantajievolle Gejellihaft von Karotten und Kartoffelmännden, ein 
Kranz aus Gemüjeblättern, 5. B. für eine Vegetarier-VBerfammlung. 


Topfpflanzen, ihre Pflege 


Will man die Pflanze zum Hausgenojjen haben, muß man jie au) als joldhen 
behandeln. Wie die Hausfrau den Bedürfnijjien und Gepflogenheiten jedes Fa- 
milienmitgliedes nachzufommen fucht, wird jie — oder wer es Jonjt übernimmt — 
es auch bei Zopfpflanzen tun müjjen. Daß diefe grünen Wejen Licht, Luft und 
Sonne brauchen, weiß eigentlich jeder. Trotzdem begegnet man nicht jelten einer 
Verwunderung, bezeichnet man eine Zimmerede als zu dunfel oder einen Platz 
zwijchen Tür und Senfter als zugig. Keiner möchte oft dort figen, wo arme 
Pflanzen „gedeihen“ follen. Sreilich, gewijle Zeit läßt jich jede Blume — je 
nad) ihrer Widerſtandskraft — etwas gefallen; aber, daß jie dann noch „gedeiht“, 
ift zu viel von ihr verlangt. Man vergegenmwärtige jich doch einmal, was es für 
eine Pflanze bedeuten muß, den freien Raum von draußen zu taujchen mit vier 
begrenzten Wänden, eine Dede über fich jtatt dem Gewölbe des Himmels, und 
für die frifche Luft und den Atem der Erde den Rauch von Öfen und Zigarren 
aufzunehmen. Trotzdem: Keiner jollte fich entmutigt fühlen, Pflanzen mit in die 
Wohnung zu nehmen — das grüne Element läßt fich viel gefallen und kann mehr 
an Anpafjung und Umſtellung leiten als wir. Nur follten wir uns dejjen bewußt 
fein, wie viel wir zu erjegen hätten von dem, was in der Natur für die Pflanzen 
bereit jteht. Die Nedensart von der „guten Hand für Blumen“ bat vielleicht mehr 
richtigen Sinn, als man wahr haben möchte, jedenfalls jcheint jie immer noch 
das Um und Auf der Zimmerblumenpflege. Es gibt ja äußerſt beicheidene Pflan— 
zen, die fich ungefähr überall behaupten fünnen, nur find es oft nicht gerade die 
„begehrten” mit ſchönem Ylütenflor oder dergleichen. Smmerhin, es tjt eine reiche 
Auswahl, die ung für den Innenraum zur Verfügung ſteht, und jchöner, eine 
harmlofe Blattpflanze in gutem Zujtand im lichtarmen oder zu warmen Zimmer, 
als dag berühmte Alpenveilchen oder die Kamelie in faum mehr fenntlicher Ver— 
ſaſſung. Wie anregend ift es doch für den Städter, dem ein Garten verjagt iſt, 
einen Erjat in verjchiedenen Topfpflanzen zu finden, auszuproben, welche jicy 
für diefen oder jenen Fenfterplaß eignen, im warmen Wohnzimmer, im jchwach 
temperierten Raum, im Flur, im Senjterfaften oder am Balkon gut gedeihen. 
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Da kann wirklich die „Bartenkultur” ſchon im Haufe beginnen und Abwechſlung 
und Sreude Schaffen, befonders auch für Kinder und junge Leute. Es ijt feine 
rein äußerlihe Angelegenheit, die fih im Blumenſchmuck eines Hausweſens aus- 
drückt. Freilich ijt wieder die Zeitmangelfrage ein Angelpunft, aber iſt nicht auch 
diefe Zeitfrage ein Schwerpunft unferes Kulturlebens? Kultur ergibt fich nicht 
aus Tempo und Nicht-Zeit-haben-können für Angelegenheiten, die uns einmal 
eine Notwendigkeit fcheinen, weil fie zum guten Ion gehören, aber anderjeits 
eine unangenehme Belaſtung bedeuten. Was nicht mit Herz und Sinn getan 
wird, kann nit den Stempel von Aulturftreben fragen, und wo Geduld und 
Liebe fehlen, gedeihen feine Pflanzen. 


Viel ift gewonnen für die Pflege der Blumen, hat man das Glüd, einen ge- 
eigneten Standort an oder vor einem Senfter feiner Wohnftätte zu bejigen, oder 
gar einen Erler oder Wintergarten. Leider hat die Bauweije der legten Jahr— 
zehnte wenig Nüdjicht darauf genommen. So erſcheinen Slügelfenfter mit der 
Öffnungsrihtung nah innen ungeeignet, weil fein Plaß für Töpfe bleibt; da- 
gegen gibt es ideale Schiebe- und SKlappfenjter, oder auch die der guten, alten 
Zeit mit Öffnungsmöglichkeit nah innen und außen und einem breiten Sims 
dazwiſchen. Auch ein unpraktiſches Fenſter ift wertvoll, wenn es nicht täglich ge= 
öfinet werden muß und Oberlüftung vorhanden ijt. Die Pflanzen müjjen dann 
nicht verjtellt werden und befommen feinen Zug, aber doch genug friſche Luft. Ein 
Behelf find Ylumenbretter an den inneren Fenfterflügeln oder drehbaren Simſe, 
wie fie auf der Kopfleijte des Kapitels erfichtlich find. Ein ftändiges Umſtellen iſt 
für Topfpflanzen ein großer Nachteil. Sie müſſen jich nämlich jedesmal mit den 
Blättern nach dem Licht richten, und das koſtet ihnen viel Kraft. Hübſch können 
Hängebretter aus didem Glas mit Metallfaffung zwifchen tiefen Senftern oder 
vor ganz glatten modernen wirken, weil fie durch das Material nicht ftören. 


An Blumentiihen wird uns heute ein buntes Dierlerlei im Handel angeboten. 
Bon der alten Ylumenfrippe jcheint man abgefommen zu fein, was fein Schaden 
ift, da fie ſelten ſchön war und in dem tiefen Blecheinſatz leicht die Möglichkeit 
der „Sumpfbildung” geboten wurde. Wer verfchiedene Blumentifchtypen durch— 
geprobt hat, fann ein Lied von ihren Tüden fingen, das hier nicht angeftimmt 
werden joll. Ein pofitiver Vorſchlag, der tatfächlich zwedentiprechend für Pflan- 
zen und Wohnung erjcheint, ift aus nebenjtehender Abbildung erfichtlich. 


Blumentifh aus Holz mit Wanne für Bodenfüllung 





Die auf dem Holztifch ftehende Wanne befteht aus nicht roftendem Material 
(bier 3.3. Blei). Als Bodenfüllung könnte Torfmull mit Riefelgur und Quarz- 
land verwendet werden, die man zirka 3 Zentimeter hoch aufjchichtet. Diefe Bo— 
denfüllung hat den Vorteil, daß fie reihlih Wafler an die Luft um die Pflanzen 
abgibt und damit natürliche Bedingungen fchafft. Nötigenfalls würde es in Füh- 
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feren Räumen oder bei jchwach wajjerbedürftigen Pflanzen auch genügen nur die 
Einfütterung zu gießen. 

Für Kakteen und andere Suffulenten (von succus = faftig, fleifchig) erjcheinen 
die einfachen Blech- und Schleifladjtänder nicht ungeeignet. Allerdings muß man 
zielficher im Gießen fein, follen fie nicht leiden. Häufig handelt es fich darum, 
Senfterfimfe, unter denen Heizkörper angebracht find, auszunüßen. Man fann 
fih dann mit einer Wärmeifolierung durch ftarfe Aſbeſtpappe helfen. Sie wird 
auf das Holzjims unter die Töpfe oder das GStellblech gelegt. Ohne Zjolation 
werden die Pflanzen im Winter getrieben, was bei der geringen Lichtmenge 
von großem Schaden if. Man könnte auch flache Käften mit Sand oder zer- 
fleinerter Steinkohlenſchlacke zwijchenjegen und außer der Sfolierung ein Stell- 
bleh mit VBodenfüllung, wie oben, verwenden. 


Für die Auswahl der Zimmerpflanzen für den jeweiligen Standort wird vor 
allem neben der Helligkeit des Plabes die Temperatur maßgebend fein. Im allge- 
meinen läßt fich feititellen: Se kühler ein Wohnraum, um fo geeigneter erſcheint 
er, um fo größer iſt die Auswahl von geeigneten Topfgewächſen. Beſonders ift 
zu beachten, daß Licht und Wärme einander ergänzen müllen. Mit zunehmender 
Wärme fteigt für die Pflanze das Lichtbedürfnis. Sie wird durch höhere Tem— 
peratur zum Wachstum angeregt, fehlt ihr aber dann das nötige Licht zur Blatt— 
grünbildung, wird fie geil (= lange) und blaß und damit anfällig für Krank— 
heiten, büßt auch meijt ihre Blühwilligkeit ein. Beſonders ungeeignet ijt ein 
frafler Wechfel der Temperatur, wie er fich gerade oft an direkten Südfenſtern 
ergibt, die deshalb meijt nicht die idealjten find; nach Dften oder Südoſt und 
Weiten oder Südweſten gelegene find nicht felten verwendbarer. Fa, jogar an 
Nordfenſtern kann man gewiſſe Pflanzen bei entjprechender Pflege gut weiter 
bringen. Das gleiche gilt natürlich für Ylumentifche oder einzelne Topfpflanzen, 
die tiefer im Raum Stehen. Das Abrüden von zu fonnigen Fenftern gibt die 
Möglichkeit eines Ausgleiches, der ſich einer feineren Beobachtung ganz von 
felber ergeben wird. 

Hand in Hand mit dem Licht- und Wärmebedarf läuft für die Pflanze, die in 
jeder Beziehung ein nach innerer Harmonie lebendes Weſen ijt, das Luft- und 
Feuchtigkeitsbedürfnis. Man befehe fih nur einmal den Habitus eines unter 
freiem Himmel gewordenen Gewächſes, etwa einer Geranie, im Gegenjat zu der 
im Simmer £ultivierten. Stets wird es ung auffallen, wie furz gedrungen, fräftig 
und fattgrün die Sreilandpflanze — natürlich auch nur bei geeignetem GStand- 
ort — erfcheint. Lange Stengelglieder, wenige und gelblihe Blätter jtammen 
meiſt von zu geringem Lichtgenuß bei großer Wärme, von zu wenig frifcher Luft 
und Feuchtigkeit in der Luft. Seltener leiden Simmergewächfe Hunger vom Boden 
aus, Sauerſtoff benötigen fie, wie jedes Lebewejen. Man begegnet jo oft der 
irrigen Anficht, die Pflanze fei alleine Sauerftofferzeuger. Freilich ijt fie das 
im Sonnenlicht, wenn fie affimilieren fann. Uber fie atmet nebenbei jtändig, 
das heißt: verbraucht Sauerjtoff — und dem müfjen wir im Zimmer Rechnung 
tragen. Es ift ganz auffällig, um wie viel fchneller 3. B. Schnittblumen in Näu- 
men zugrunde gehen, in denen fich viele Menfchen aufhalten. Auh an Topf— 
pflanzen merkt man das langfam — bejonders, wenn dann die nächtliche Ab- 
fühlung, die fie einmal von Natur her gewöhnt wären, fehlt. Der Tabakrauch 
wird manchen Gewächfen direkt gefährlich. So können Azaleen auf einmal alle 
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Blüten abwerfen, wenn fie im rauchigen Zimmer ftehen. Sm Sommer ijt das 
Lüften feine Runft, es follte nur Zuglufterzeugung vermieden werden. Im Winter 
ift größte Vorſicht am Plate. Raſch haben die Töpfe etwas abbefommen (manche 
ichon bei Temperaturen über 0 Grad Eeffius), und ftehen dann wie verbrannt da. 
Während des Lüftens des Raumes kann eine Zeifungspapierdedung jchligen. 
Auch nachts ift bei gefchloffenen Fenſtern ein Kältefhuß duch Kartons, die man 
zwifchen Glasjcheiben und Töpfe fchiebt, oft unerläßlih. Schließlih muß man 
die Pflanzen tiefer in den Raum tragen (bejonders bei fcharfem Wind!). Uber 
nicht auf den Boden ftellen, kalte Luft fällt nach unten! 

Daß man eine Pflanze gießen muß, weiß jeder, weniger, wie jie auf Die 
Feuchtigkeit der Luft angewiefen erfcheint. Es kommt dabei nafürlich auch auf 
die einzelnen Pflanzenarten an. Befonderen Bedarf an Luftfeuchtigkeit zeigen 
Gewächfe mit vorwiegendem Blattwachstum oder großen Blättern und Stengeln. 
(Mufterbeifpiele: Die Schiefblätter [Begonien], die in trodener Luft ganz ihr 
ihönes Schillern verlieren, Farne und Moosarten, fleißiges Lieschen — alle 
Kinder der feuhten Wald- oder Tropenluft. Auch Zimmerlinde und -Ahorn 
ſchätzen trodenen Standort nicht.) Wer einmal beobachtet hat, wie viel frifcher 
und ftrammer die Pflanzen draußen nad einer fühlen, taufeuchten Nacht da- 
itehen als nad) einer ſchwülen, trodenen, der wundert fich nicht, wenn ihm feine 
Blumentöpfe morgens fchlapp entgegenhängen, fritt er ins rauchgeſchwängerte 
Wohnzimmer ein, das womöglich noch von der Zentralheizung ausgetrodnet wird. 
Die Zentralheizung ift überhaupt ein Erbfeind guter Luft für Pflanzen. Abhilfe 
bringen Berdunftungsförper, feucht gehaltene (aber nicht nafje) Bodenfüllung am 
Blumenbrett oder Tiſch, die man auch fehr hübſch mit befonderen Mineralien 
und Gejteinsfunden verdeden kann. Außerdem fcheint das Verfprigen oder Ver— 
ftäuben von Wafler im Raum (mehrmals am Tag, je nah) Temperatur und 
Pflanzenart) oder über den Blumen unerläßlih. Man verwendet dazu die käuf— 
fihen Wafjerzerftäuber. Sogar Kakteen fhäßen einen leichten Sprühregen mor- 
gens in der guten Zahreszeit. In Konflikt fommen wir bei diefer Tätigkeit mit 
den polierten Möbeln des Zimmers — Daher mit den Blumen zum Fenſter! 

Einzelne Topfpflanzen im Raum find überaus gefährdete Genofjen. Wir müffen 
fie darum befonders gut behandeln und in den ſchönen Topfhüllen Feine Fußbäder 
Itehen laſſen. Keramiftopfhüllen mit Durchbruchsornamentif find deshalb ein 
nr RSIEE, weil wir dann vorfichfiger gießen, des guten Tifches oder Bodens 

alber! 

überhaupt das Gießen! Es ift ja die Frage für den Anfänger im YBlumen- 
pilegen. Und doc fann man fo fchlecht Nat dafür geben: Gefühlsfache! Ein bif- 
hen Beobachtung und Einfühlung und man weiß, wer Wajjer nötig hat und 
wer nicht. Sm allgemeinen ſei fejtgehalten: Neichlicher gießen wird man müſſen 
in warmen Räumen und in der Zeit des ſtärkeren Wahstums (Januar, Februar 
bis Zuli, Auguft — in der 2. Zahreshälfte Vorficht!). Größeren Wafferbedarf 
haben die Pflanzen während des Blühens. Dagegen muß man vorfichtig werden 
nach dem Derblühen, ja die Töpfe falt ganz troden halten im ungeheizten Raum, 
im Winter oder während einer Nuheperiode, die manche Pflanzen gerade nach 
dem Blühen brauchen, 3. 3. Glorinien, die Calla, der Weihnachtskaktus 
(Epiphyllum) und andere Kakteen. Regelmäßigkeit des Gießens ift eine Haupt- 
lade, 3. B. darf eine Zimmertanne (Araucaria excelsa) nie richtig austrodnen 
(fönnte das Waller nicht mehr aufnehmen. Wenn man auch bei den meijten 
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Pflanzen an der Beichaffenheit der Erde jehen kann, od jie Waſſer verlangen, 
bleibt doch die bejtimmtere Fejtjtellung das Befühlen (unter der oberjten Schichte 
mit dem Finger). Das Gießen in den Interjaß ijt eine gefährliche Angewohnheit 
und follte nur bei außerordentlich wajjerbedürftigen Pflanzen gemacht werden. 
Zu leicht wird das Waſſer nicht ganz aufgenommen, bleibt jtehen und verhindert 
den Luftzutritt. Die Erde wird dann fauer und die Wurzel muß faulen, die 
Blätter werden gelb. Man gießt am beiten die Erde neben der Pflanze, nicht 
ins Herz oder auf die Knolle (Ulpenveilchen!). Das beſte Waſſer ijt Nieder- 
ichlagswajjer. LUnerläßlich ericheint es vor allem für WUzaleen, Ramelien, 
Erifen, auch AUlpenveilchen. Waſſerleitungs- und Brunnenwaſſer jollte wenig- 
tens abgeftanden fein (wenn möglich unter freiem Himmel), und im Winter eher 
wärmer als in Zimmertemperatur gegeben werden. Das Enthärten von Waſſer 
bat fich als zwedlos erwiefen. Das Gießen von Kakteen ift eigentlich fein Kunſt— 
jfüd. Es hängt jehr vom Standort und der Überwinterungsmöglichkeit ab. Im 
allgemeinen brauchen Kakteen gar nicht fo wenig Wajler, wie man ihnen immer 
nachlagt. Phyllokakteen (Blattkakteen), Epiphyllum (Chrijtfaftus) müſſen jogar 
verhältnismäßig feucht gehalten werden. Gerade an Kafteen iſt es ein Vergnügen 
zu beobachten, wie jie ung zu verjtehen geben, was jie an Waſſer brauchen. Im 
Spätherbft und Winter wollen fie wenig, man jieht, wie da die Erde lange feucht 
bleibt, wie die Sproſſen etwas jchlaff werden, der Glanz der Stacheln verſchwin— 
det. (Kafteenliebhaber überwintern ihre Kakteen fogar jtets im fühlen Raum 
und trocden gehalten.) Aber im Frühjahr, da fun fie eines Tages einen Rud, 
itellen fich ftrammer wie die Soldaten, und der oberjte Stachelfranz beginnt mit 
feinem Farbenspiel. Dann darf man ihnen ruhig Waller geben, ebenfo während 
des Blühens; dagegen zeigt ſich nad) der Ylüte deutlich ein Nuhebedürfnis, auch 
in der Waileraufnahme. Die anderen Guffulenten, die Aloen, Uaaven, Fett— 
bennen, Efcheverien, Wolfsmilchen find ähnlich ſchwache Waiterverbrauder und 
aud) ſonſt ähnlich in ihren Ansprüchen. 

Es fei nun verfucht, für die Auswahl der Topfpflanzen einige Hinweiſe zu 
geben und Befonderheiten der einzelnen Gewächſe anzudeuten. 


Im ausgejprochen warmen Raum (big zirfa 20 Grad Eeljius) gedeihen noch: 

Roter Aronftab (Anthurium Scherzerianum) will halbichattigen Etand, etwas 
empfindlich. 

Sierfpargel (Asparagus Sprengeri, plumosus ete.) wollen feine direfte Sonne, 
ſonſt fehr dankbar und einfach in der Pflege. 

Schildblume (Aspidistra) läßt fich ungefähr alles gefallen. 

Schiefblätter: Begonia rex = Königsjchiefblatt, Feuchte Türme und etwas 
halbſchattig; Begonia semperflorens = Smmerblühende Begonie, jehr dankbar, 
feuchte Wärme und etwas halbichattig; KRnollenbegonien blühen im Sommer, 
ziehen im Winter ein, vertragen feine grelle Sonne, aber Iuftigen Stand. 

Grünlilie (Chlorophytum), fehr dankbar und anſpruchslos, auch im halbichat- 
tigen Stand. 

Niemenblatt (Clivia), ſehr dankbar, am beften in unveränderfem Stand am 
Fenſter das ganze Jahr über. 

Buntblatt (Coleus), viel Feuchtigkeit, ſonniger Stand, etwas empfindlich. 

Drachenbaum (Dracaena), auch für ziemlich dunklen Stand, als Einzelpflanze 
geeignet. 
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Chriftusdorn (Euphoreia splendens und fulgens), für jonnigen Stand, auch 
in trodener Simmerluft. 

Farne aller Arten, befonders für Wintergärten. Brauchen viel Luftfeuchtig- 
feit und Fein grelles Licht oder Sonne. 

Glorinien empfindlich gegen direkte Lüftung, Sonnenbeftrahlung ufw. 

Heliotrop wollen hellen, aber nicht zu warmen Stand. 

Palmen wollen halb warmen Stand ohne Zug, gleichmäßiges Gießen ufw. 

Fleißiges Lieschen (Impatiens-Balsamine) will fonnigen Stand. 

Dafjionsblume für Südfenfter, auch zur Beranfung geeignet, auch für Balkon. 

Schlitzblatt (Philodendron), bei ruhigem Stand fehr befcheiden. 

Judenbart (Saxifraga sarmentosa), äußerſt danfbare Ampelpflanze. 

Tradescantia: die roten jchägen Luftfeuchtigkeit, grüne und bejonders Die 
buntblättrigen (zebrina) vertragen fajt alles. 


Für das mähig warme Zimmer (zirka 7 bis 12 Grad Celjius) eignen fich die 
vorher angeführten, außerdem: 


Zimmerafazien Acacia lophanta, floribunda, eignen ji); wenn jelber aus 
Samen gezogen, weniger empfindlich. 

Zimmerahorn (Abutilon) will fonnigen Stand. 

Amaryllen =3wiebelpflanzen der verfchiedenften Gattungen, meift empfind- 
fih; am danlkbarſten und einfachiten zu ziehen: Vallota purpurea; will hellen 
Stand am Südfenfter das ganze Zahr durch. 

Aralia, harmloſe Blattpflanze, will nicht zugigen und nicht vollfonnigen Stand. 

Zimmertanne (Araucaria excelsa) will Halbichatten und a Feuch⸗ 
tigkeit (nie austrocknen laſſen!). 

Calla = Tütenblume, Aronſtab, iſt eine Sumpfpflanze, will viel Waſſer, 
braucht jährlich eine Nuheperiode: am beſten im Herbſt einziehen laſſen und in 
kühlem, froſtfreien Raum überwintern, im März wieder antreiben, nicht zu 
warm halten! 

Rankende Glockenblumen (Campanula fragilis oder Mäyi), dankbare ſtändig 
blühende Ampelpflanzen. 

Alpenveilchen (Cyelamen), heller Stand, feine Zugluft. 

Gummibaum (Ficus elastica), heller Stand, ſorgfältig gießen! 


Geranien — kultiviert werden: die befannten Balkonpflanzen, 
Pelargonium zonale = ®ürtelpelargonien — aber aud für belle Fenſter 
Felargonium peltatum = Efeupelargonien geeignet. 


Pelargonium dipetalum = englifche oder: Edelgeranien mit gezähnten Blät— 
tern und großen Blüten, empfindlicher erft mehrjährige Pflanzen, blühen voll 
und ſchön. 

Orchideen für den fortgefchrittenen Blumenpfleger (nicht befonders fchwierig in 
der Rultur). 

Primeln, befonders befannt primula obeonica = Giftprimel, fehr danfbare 
Blüher (lila und weiß), für halbjonnigen Stand, viel Waſſer; primula sinensis 
fimbriatz = Chineſiſche Primel, blüht in allen Farben, fehr dankbar, geringer 

Waſſerverbraucher. 


Zimmerlinde (Sparmännia africäna), will hellen Stand ohne Zugluft, even- 
tuell leichten Schatten. 
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Pflanzen für das kalte, froftfreie Zimmer: 

Schmudflilie (Agapanthus) am beiten am offenen Fenſter. 

Azaleen, eigentlich feine Zimmerpflanzen. Weiterkultur bringt nur unter gün- 
ftigen Verhältniſſen blühende Eremplare. 

Kamelien, jehr anfpruchsvoll, nicht alle Zahre umtopfen, regelmäßig gießen, 
während des Knoſpenanſatzes nicht verjtellen! 

Dantojfelblume (Calceolaria), für luftigen, fühlen Oſt- oder Weſtraum. 

Winterajter (Chrysanthemum indicum), niedrige Sorten fann man jahrelang 
in fühlen Räumen zur Blüte bringen, im Winter einziehen laſſen. 

Aſchenblumen (Cinerarien), brauchen viel Waſſer und Luft, einjähria. 

Nelken, „Winternelfen”, für daS Zimmer geeignet, heller Stand. 

Spindelbaum (Ephonymus), für dunflere Eden und milde Wärme. 

Fuchſien, geringer Wafferbedarf, balbichattiger Stand mit etwas Luftfeuch- 
tigkeit. 

Hortenjien (Hydrangea), eigentlich feine — — viel Waſſer. 

Myrte, Stand dicht am Fenſter und im Sommer im Freien. 

Palmlilie (Yucca-Arten), ſehr widerſtandsfähig, auch an halbdunklen Stellen. 


Pflanzen, die warme und trockene Zentralheizungsnähe vertragen, ſind: 


Aloe arborescens bei hellem Stand. 

Saxifraga sarmentosa = Zudenbart, Ampelpflanze. 

Tradescantia zebrina = buntblättrige Umpeltüte. Ampelpflanze. 

Kakteen und die anderen Suffulenten (= von succus, jaftig, fleiſchig). 

Kakteen find mit ihren zirka 1400 Vertretern ein Kapitel für ſich und gehören je 
nach Art gepflegt. Die meiften wollen jonnigen hellen Stand am Südfenſter. 

Phyllo-Kakteen = Flügel- oder Vlattfaftusarten und Epiphyllum = Glieder- 
kaktus oder Weihnachtsfaftus vertragen feine volle Sonne und haben auch ſonſt 
andere Bedingungen. ber das Gießen und Umtopfen jiehe oben und unten. 

Aloen, meijt wie Kakteen zu behandeln. Bolles Sonnenlicht nötig. 

Agaven wollen fühlen, aber fehr fonnigen Stand. 

Ejcheverien wie Kakteen, bejonders hübſch Escheveria retusa blüht um Weih— 
nachten jehr hübſch und wochenlang. 

Messembrianthemunrten; befannt und hübſch ijt die Mittagsblume mit 
feuchtendroten oder bronzefarbenen Blättern. Wollen warmen, jonnigen Stand 
und mäßige Feuchtigkeit. 

Sedum- oder Crassula-Arten find eigentlich Freilandpflanzen, können aber jehr 
rajch gezogen werden und werden daher mit oder für Kafteen verkauft. Wollen 
hellen, fühlen Stand und wenig Waller. 

Es fpielt mit eine grundlegende Rolle für das Gedeihen von Zimmerpflanzen, 
in welcher Erde jie fteden. Ein- bis zweimaliges Umtopfen, am beiten im Früh— 
jahr oder Herbit, wird geboten erjcheinen. Eine Sonderjtelluna nehmen in dieier 
Beziehung Palmen ein, die das Umtopfen jehr jchlecht vertragen. Es genügt, 
jüngere nur alle 2 Zahre und alte alle 4 bis 5 Zahre umzufegen und nur ab und 
zu. oben frijche Erde nachzugeben. Die Beſchaffung neuer Erde bedeutet für den 
Haushalt ohne Garten meiſt einige Schwierigkeit. Es bleibt das einfachite, jie 
beim Gärtner für die jeweilige Pflanzenart zu faufen. Von der richtigen Mi— 
chung hängt natürlich viel ab; um fie felbjt finden zu fünnen, bedarf es einer 
Kenntnis über Anfprüche und Herkunft der Gewächje, was wiederum eine äußerit 
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intereffante Angelegenheit, bejonders in der Amvendung auf den praftijchen 
Fall wäre. Eine gut geeignete Erde erjpart viel Arbeit und iſt gleich die beite 
Löfung der Düngerfrage. Eine leichte Beimengung von Hornjpänen für Blatt- 
und Blütenpflanzen, und die ganze Angelegenheit ift mit einemmal getätigt und 
ein weiteres Nachhelfen mit Kopfdüngung eigentlich unnötig, da Erde und Horn- 
ipäne gut für %, Zahr und länger vorhalten und man fo die Pflanzen am wenig— 
sten ftört. (Man kann Hornfpäne auch auf die Erde des Topfes ftreuen und mit 
einem Stäbchen untergraben oder, als Jauche aufgebrüht, geben.) Das Umtopfen 
jelber ift eigentlich nicht nach einer ſchriftlichen Anweifung zu erlernen. Betrachtet 
man den Wuchs einer Pflanze und hält ſich vor Augen, wie die alte Erde ohne 
Beihädigung durch neue ungefähr erſetzt werden fol, werden fich die Griffe 
finden. Wenn es auch meift nötig erfcheint, den neuen Topf (ein ganz ungebrauch- 
ter muß eine Woche gewäjlert werden, da er fonft dem Topfballen zu viel Waſſer 
entzieht) größer zu wählen, hüte man jich Doch vor zu großen Töpfen (befonders 
bei Kakteen ujw.). ES ergibt fich eigentlich ſchon aus dem Anblid, welche Topf— 
größe zu einer Pflanze paßt. Die Pflanzenwurzel hat ein richtiges Luftbedürfnis 
und muß immer wieder raſch an die Topfwand kommen können, ſonſt fann die 
ganze Pflanze nicht gedeihen. Daraus erhellt die Notwendigkeit, poröje, ſaubere 
Zontöpfe zu verwenden oder Holzkübel, aber feine Keramik- oder Blechgefäße. 
Ein fleiner Topf erhöht auch eher die Blühwilligkeit einer Pflanze. Sind jchlechte 
Wurzeln vorhanden, jchneidet man fie aus und nimmt den Topf dann ſogar 
fleiner alS vorher. — Nie follte man eine Wurzel nach oben aufbiegen — man 
fann ſehr lange fpiralig aufdrehen. Auch ohne Erde, alfo hohl zu liegen, darf 
eine Wurzel nicht fommen, fie fault fonft. Man kann mit einem Stödchen nach- 
belfen, um die Erde in alle Hohlräume zu bringen. — Zweckmäßig ijt es — vor 
allem bei Kakteen — eine Scherbe auf das Loch des Topfbodens zu legen, damit 
der Waſſerabzug nicht verlegt wird, und den Topf nur bis einfingerbreit unter 
den Rand zu füllen, damit das Gießwaſſer gefaßt werden kann (jiehe Abbildung). 


— F richtig gepflanzt falſch: 
Wurzel aufgebogen 
zu hoch gefüllter Topf 
Pflanze nicht in der Mitte 


Kakteen haben ſehr brüchige Wurzeln und müſſen deshalb ſehr vorſichtig von der 
alten Erde befreit werden; da dieſe im trockenen Zuſtand leichter abgeht, iſt es 
günſtig, die Töpfe 2 Tage vorher ſchon nicht mehr zu gießen, abweichend von den 
meiſten anderen Pflanzen, bei denen gerade auf eine gute Durchfeuchtung des 
Topfballens zu achten iſt. Auch nach dem Verpflanzen kann es bei den Kakteen 
günſtig fein, ſie erſt 2 Tage ſpäter anzugießen, weil die verlegten Wurzeln weniger 
leicht faulen. Bei jehr empfindlichen Kakteen hilft dagegen auch eine Beimengung 
von Holzkohlenpulver zur Erde. Pflanzen mit befonderem Luftbedürfnis an den 
Wurzeln (Suffulenten, Orchideen) kann man unten im Topf eine Art Drainage 
aus Topficherben und Sand geben oder Siegelbroden in die Erde mijchen (bei 
Kakteen 5. B. günftig). Nah dem Umtopfen find die Pflanzen eine Zeit vor 
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Direkter Sonne zu jchligen, vorjichtig zu gießen, eventuell öfter zu überjprigen. 
— Wenn man die Erdvorräte jeines Gartens zur Topfpflanzenfultur verwendet, 
iſt befonders auf gutes Abgelagertjein der Erden zu achten. Eine Miſchung von 
Kompoſt-, Mijtbeet-, Laub- und Nafen-, auch Gartenerde mit entiprechend Sand 
ift in den meijten Fällen verwendbar. Die genauere Abftufung ergibt die Kennt- 
nis der Pflanzenart. Sand macht Erde Loderer, aber dürftiger (daher für Nafteen 
mehr Sand und Ziegelbroden oder Kalkichutt). Bei Phyllokakteen und Epiphyllen 
geben wir zur. Erdmiſchung Baummulm, da fie eigentlihd Baumbewohner jind. 
Torfmull (möglichjt den entjäuerten) verwendet man als Beimengung für Heide- 
pflanzen (WUzaleen, Heidefraut, Alpenveilchen). 


Kleine Pflegearbeiten, die ab und zu getan jein wollen, find: Das Lodern der 
Erde im Topf mit einem Holzjtäbchen, ebenjo das Abwajchen von Blattpflanzen 
zirfa alle 2 Wochen mit einem Schwamm, eventuell Geife und Elarem Waſſer 
hinterher. Zu warnen iſt vor Braufebädern unter der Badezimmerdufche! Da- 
gegen ijt es in der warmen Sahreszeit jehr günftig, die Pflanzen in warmen 
Megen zu ftellen. Überhaupt wäre eine „Sommerfrifche” im Mijtbeet oder an 
einem windgeichüßten, halbichattigen Plat im Garten eine herrliche Erholung 
für Simmerpflanzen aller Art (eine Ausnahme machen dabei Palmen, denen 
die Umſtellung jchlecht befommen fann). Der Übergang muß allerdings mit etwas 
Vorſicht gemacht werden. Man ſenkt die Pflanzen gerne etwas ein, damit fie 
gleichmäßigere Feuchtigfeitsbedingungen haben und überhaupt bejfer mit der Erde 
in Berührung fommen. 


Treten Schädlinge oder Krankheiten an Zopfpflanzen auf, wird man ſich in 
eriter Linie nach Fehlern im Standort, der Erde und den anderen Pflegebedingun- 
gen fragen und auf Abftellung finnen, jpezielle Bekämpfungen helfen meijt nur 
vorübergehend, 3. B. treten Läufe fajt immer als Folge zu jtarfer Temperatur- 
Ihwanfungen und ſchwacher Lüftung auf. Man fann jie wohl vorübergehend 
immer wieder [os werden durch Abwaſchen mit Schmierjeifenlöjung ujw., aber 
— Sie fommen auch prompt wieder, fann man die Arſache nicht abjtellen uſw. 
Schildläufe und Schmierläufe fragt man am beiten von Zeit zu Zeit mit einem 
Stäbchen ab, um jie Jo „Elein” zu halten. 


Die Vermehrung und Anzucht verfchiedener Zimmerpflanzen im Haushalt läßt 
fich befonders einfah aus Stedlingen oder Ablegern bewerfitelligen. Geeignet 
find dafür: Geranien aller Arten, Fuchſien, fleigiges Lieschen (= Impatiens 
Sultani), Hänge-Tradesfantie (= Ampeltüte), immerblühende Begonie, Nelken, 
Chryfanthemen, Simmerlinde und -ahorn, Heliotrop, Evonymus (Spindelbaum), 
Aralie, Buntblatt (Coleus), ſogar Gummibaum (ficus elastica) und? Morte, 
cben]o die meijten Guffulenten, wie Kakteen ujw. Man fchneidet mit einem 
Iharfen Meſſer ein zirka fingerlanges Stüd (mit mehreren Augen) dicht unter 
einem Auge (= Knoſpe im Grunde jedes DBlattftieles) Leicht ſchräg ab, nimmt 
eventuell ein oder mehrere Blätter weg und jledt es in jandige, Humusarme Erde 
in ein Eleines Töpfchen (Rakteentopfgröße), oder mehrere Stedlinge in ein flaches 
Kitchen, Tonfchale, eventuell auch größeren Topf mit ausreihend Drainage. 
Sie müfjen warnı und gleichzeitig feucht gehalten werden, d.h. von direkter Sonne 
seihligt fein. Ein Hilfsmittel zur Erzeugung feuchter Luft, die befonders nötig, 
iſt das Lberftülpen eines größeren Glafes (aber Luftzutritt ermöglichen!). Es 
gibt nette, Feine Glasfäften für Kakteen, die natürlich auch hierfür noch ſchöner 
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wären. — Sind die Stedlinge, je nah Pflanzenart, nach mehreren Tagen oder 
Wochen durchgewurzelt, pflanzt man fie in einen entiprechend großen Topf, der 
je nad) Wüchfigfeit der Pflanze wieder gewechfelt werden muß. Ein techtzeitiges 
Entfpigen der Triebe ergibt bufhige Pflanzen. Die beſte Zeit zur Stedlings- 
vermehrung find Frühjahr und Herbft (Auguft-September). 


Myrte und Gummibaum werden in einer Flaſche mit Waller zur Bewurze- 
fung gebradht, ebenſo Dleander. 


Bei Kakteen, Aloen, Echeverien und anderen Suffulenten läßt man die meift 
ſehr kurzen Stedlinge erft einige Tage (bis Wochen) eintrodnen und jtedt fie 
dann kaum oder ſchwach (durch Stödchen geftüst!) in fandige Kafteenerde. Sie 
wurzeln fo viel befjer an. Dabei follte man Phyllofafteen ujw. nicht am Grund 
eines Gliedes fchneiden, jondern in der breiten Mitte. 


Bon Zudenbart (Saxifraga sarmentosa), Grünlilie (Chlorophytum) braucht 
man nur die kleinen Ableger auf die Erde ſetzen, jo wachen fie an. Bei der 
Schildblume (Aspidistra), Clivien, Zierſpargel ufw. kann beim Umſetzen ganz 
einfach der Stod in mehrere Zeile geteilt werden. Die Anzucht der Zimmer: 
pflanzen aus Samen wird in den meilten Fällen zu umftändlich fein; ift jedoch 
ein Srühbeet oder Heiner Treibkaſten vorhanden, kann fie bei einfacheren Kul— 
turen viel Spaß maden. 


Noch etwas Über die Treiberei von Blumenzwiebeln. Hyazinthen, Tulpen, 
Narziſſen, Krokus, Scilla (Ylauftern) ufw. fönnen wir leiht im Haushalt jelber 
treiben, Hyazinthen am einfachjten, ganz ohne Erde in den Dafür Fäuf- 
Iihen Gläfern, ebenfo Krofus und die Treibnarzifien auf flahen Schalen 
mit Steinhen und Wafler. Beſſer gedeihen alle Treibzwiebeln in Erde. Die 
Zwiebeln fauft man am beiten ſchon im September. Als Erde eignet fich gut 
verrottete, ſchwach humofe, fräftige Erde. Als Töpfe follten immer ſchon benützte 
Verwendung finden. Die Swiebeln werden einzeln bei Hyazinthen, zu mehreren 
bei den anderen Treibzwiebelarten, jo tief in die Erde geftopft, daß fie gerade 
noch herausſehen. Hierauf müjjen fie eine Ruhezeit durchmachen von mindestens 
6 bis 10 Wochen; am beiten jtellt man die Töpfe in ein leeres Miftbeet oder 
gräbt ſich im Garten ein Loch, und bededt fie dann 20 bis 30 Zentimeter hoc) 
mit Erde und ſchützt jie vor Froft. Man kann fie auch in einer Kifte mit Erde in 
den Keller bringen oder fchließlich dort ganz ohne Erddede, aber dunkel, ftehen 
lajjen. Das gleiche gilt von Hyazinthen auf Gläſern (Waſſer darf nur bis 1 Zen— 
timeter unter den Zwiebelboden reichen). Das Antreiben der Knoſpen (Wurzeln 
haben fie indes gemacht) erfolgt dann erſt im fchwächer temperierten Raum und 
dunfel, jpäter im wärmeren, 3. B. Wohnzimmer zwiſchen Senftern. Die Dunfel- 
heit erzeugt man durch Überjtülpen einer lichtdichten Papierfüte. Erft, wenn die 
Blüte beginnt, Farbe zu zeigen, darf fie Licht haben, um fich voll zu entfalten, 
ohne „ſitzen“ (= furz) zu bleiben. Se kühler getrieben wird, deſto langſamer gebt 
es, aber deſto gedrungener bleiben die Pflanzen. Bei normaler Zimmertemperatur 
brauchen Hyazinthen zirka 4 bis 6 Wochen. Das Gießwaſſer fol immer wärmer 
als die Temperatur des Raumes fein und reichlich gegeben werden. In den 
Gläſern muß man es alle Wochen erneuern. Die Haltbarkeit der Ylüten hängt 
ſehr von der Temperatur des Raumes ab. Auch direkte Sonne befchleunigt raſches 
Abblühen, bejonders bei Tulpen und Krofus. 
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Senfter: und Balfonfäften — Der Kühenbalfon 


Sie fünnen nicht nur den Pflegern zur Freude gereichen. Jeder Borüber- 
gehende bat ein Eoftenlojes Vergnügen daran. Mit Recht nehmen ich öffentliche 
Stellen und private Vereine um die Pflege dieſes Schmudes an und ermuntern 
zu feiner Erweiterung. 

Die Kälten fertigt man zivedmähig nicht zu groß, 20 bis 30 Zentimeter breit, 
20 Sentimeter tief und bis zu 1 Meter lang, verjieht fie unten mit Abzugslöchern 
für das Wafjer und Leijten, wenn fie aufjteben jollen (für jchräge Fenfterjimfe 
werden lettere zweckmäßig an einer Seite höher gefertigt, damit der Kaſten hori- 
zontal zu jtehen fommt und das Gießwaſſer nicht jo leicht überläuft). Ein Anjtrich 
vermehrt die Haltbarkeit und gutes Aussehen. Im Handel erjcheinen ſeit einigen 
Sahren Käſten aus zementartigen Maſſen, die ihre größere Haltbarkeit noch be- 
weiſen müjjen. Auch eine Vorrichtung, die das unliebjame Tropfen der Käjten 
verhüten ſoll — ein Reichspatent — wird angeboten. ES will der Tatſache Rech- 
nung tragen, die das Tropfen der Käjten auf Straße und Unterwohner unter die 
polizeilich verfolgbaren Zbertretungen rechnet. Alfo Vorſicht! 

Als Erde fommt, je nad) Pflanzenart, eine Mijchung von Kompoſt- oder Gar- 
ten-, Mijtbeet- oder Lauberde in Frage, mit einer Beimengung von Hornipänen 
als PVorratsdüngung, die vollauf den ganzen Sommer über vorhält. 

Die gebräuchlichiten Gewächfe für Blumenkäſten find von den mehrjährigen, 
alfo ausdauernden Pflanzen wohl: Geranien, Fuchſien und Knollenbegonien. 
Außerdem wären dankbar und einfach in der Kultur: Pantoffelblumen (Calceolaria 
rugosa), ausdauernde Margueriten (Chrysanthemum frutescens), Delfen, 
Heliotrop uſw. 

Mit bängendem Wuchs kommen in Frage: Hängegeranien (Pelargonium 
peltatum), Smmergrün (Vinca minor und major), Sedum Siboldii (ein Mauer- 
pfeffer, auch „Dftoberle” genannt), eventuell Cymbelfraut (Linaria Cymbalaria) 
und die buntblättrige Gundelrebe Glechoma hederacea fol. var.), die aber auch 
einjährig Eultiviert werden können uſw. Für fchattige Lagen fommen in Frage: 
Fuchfien, Begonien (au die immerblühende), Zierfpargel, Immergrün uiw. 

Als mehrjährige Rankgewächſe für Balkonfäjten zur Bildung von Wänden 
eignen fih: Epheu (befonders für fchattige Lage), der Eimmende Knöterich 
(Polygonum Auberti) für Halbfchatten, der wilde Wein, die blaue Pailions- 
bfume (Passiflora coerulea) und andere mehr. 

Diefe ausdauernden Gewächje kann man am beiten direft im Kaſten über- 
wintern. Zirfa Mitte Oktober bringt man fie vor den Nachtfröjten ins Treppen» 
haus oder einen fühlen, möglichjt auch hellen Raum in Sicherheit, bis jie einge» 
zogen haben, d. h. ihre Blätter verlieren (alfo wenig oder faum giegen!) Dann 
können fie in den Keller oder fonft einen frojtfreien Naum zum Überwintern fom- 
men. Alles Saulende wird vorher weggepußt, eventuell zu lange Triebe ein» 
gekürzt. ES geht auch an, fie direkt vom Fenſter weg in den Keller zu bringen, nur 
jollte er dann reichlich Licht haben. Man wird die Käjten nun jehr troden halten 
— aber nicht direkt vertrodnen lafjen. Für Lüftung der Keller muß beionders in 
froftfreien Seiten gejorgt werden, ebenjo für das Auspußen vergilbter, faulender 
Blätter. Kann oder will man nicht die ganzen Käjten überwintern, topft man die 
Pflanzen im Oftober ein und behandelt fie fpäter genau fo wie die Käjten. Dieje 
Ruhepauſe im Winter befommt ihnen eigentlich befjer als das Weiterfultivieren 
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in temperierten Räumen, bejonders wenn dieje nicht jehr hell oder zu warm find. 
Zeigen die Pflanzen im Februar, März neues Leben, befommen jie wieder mehr 
Waſſer und werden in frifche Erde verfeßt. Dabei ift ein gründliche Zurüd- 
ichneiden meift am Platz (Geranien 3. B. wirft man auf ein ganz furzes Gerüft 
zurüd, es kann ruhig nur ein Drittel überbleiben, beſonders bei jüngeren Pflan- 
zen). Sie bleiben dann gedrungen und buſchig und ein Kaſten erjcheint mit wenig 
Gewächſen gefüllt. Bis Mitte Mai hält man fie in einem temperierten Raum, 
vielleicht innerhalb der Fenſter, für die fie beftimmt find, oder im Treppenhaus 
uw. — Wer für die alten Pflanzen im Winter über feinen Plaß hat, fann fie 
auch wegwerfen und dafür rechtzeitig im Auguft-September neue aus Stedlingen 
zichen, die er allerdings dann in einem fühlen, hellen Raum überwintern muß. 
Man beläßt die Stedlinge ruhig bis zum Frühjahr, bis ſie größer zu werden be- 
ginnen, in den Heinen Stedlingstöpfen oder wo man fie ſonſt bewurzeln ließ und 
gießt jie möglichſt ſchwach. Hauptſache iſt ein Plaß dicht am Licht und Froſtſchutz. 

Bon den einjährigen Blühern bevorzugt man heute bejonders die Petuinen 
oder Rapuzinerkrejje als Hängegewächfe vor Geranien. Außer ihnen eignen fich 
je nah Zweck des Kaſtens: Lobelien, Studentenblumen (Tagetes patula nana), 
Ageratum, Schöngejicht (Coreopsis tinetoria nana), Zöwenmaul (Anthirrhinum 
majus nanum und pumilum), gejternte Phlorblume (Phlox Drummondii), Por- 
tulafröschen, Chinefilhe und Hediwigsnelfen. Iſt die Froftgefahr vorbei, kauft 
man beim Gärtner pifierte Pflanzen, wenn man fie nicht jelber in Kijtchen an- 
ziehen will oder kann (Jiehe Hausgarten), und pflanzt fie in gute Erde (wie oben). 
Ein Ausbrechen des Gipfeltriebes ift bei den meiften dann ſehr am Plate, da 
jie dann eher bufchig werden und ihre Kraft nicht in der erjten Blüte verjchwenden. 

Rankende, einjährige Gewächfe, die eine fchöne Laube oder Wanpdbekleidung 
abgeben find: Kapuzinerkrefje, Glodenwinde (Cobaea scandens), Prunfwinde 
(Ipomoea), bunte Seuerbohnen, Duftwiden (Lathyrus odoratus), japanijcher 
Hopfen (Humulus japonicus) ufw. Sie werden entweder gleich in die Käſten 
gejät, anfangs Mai, oder in Töpfen vorgezogen und nach den Eisheiligen aus- 
gepflanzt, unter freien Himmel gebracht und rechtzeitig mit einer Stüße zum 
Ranken verjeben. 

Wer jhon zeitig im Frühjahr Ylumen im Kaften haben will,3.3. auf einem 
Balkon oder einer Gartenterrajje, kann Stiefmütterchen, Bellis, Vergigmeinnicht 
und Zreibzwiebel (Tulpen, Narzijien. Blaufterne ufw.) dafür verwenden und 
ipäter nochmals bepflanzen (wie oben). 

Die Pflege der Balkonkäſten iſt eigentlich im wejentlichen nicht anders als die 
der Topfpflanzen. Schon bei der Auswahl der Bepflanzung achte man vor allem 
auf die Bedingungen, die die Gewächſe befommen (Sonnenbeftrahlung, Wind 
ujw.) Un jehr jonnigen Fenſtern und bei heißem Wetter wird man vielleicht 
zweimal gießen müfjen. Sm Frühjahr, jo lange es nachts kalt ift, wird man mög- 
Hichit nicht abends, jondern früh gießen. Das rechtzeitige Ausputzen verblühender 
Blumen vermehrt die Blühmöglichkeit der Pflanzen fehr. 

Zur befonderen Freude werden Balkonfäjten auf dem einzigen Balkon einer 
Mietswohnung. Durch Anbringen von Glaswänden für die fühlere Sahreszeit 
oder Überdachung kann hier das „Bartenglüd” oft jehr verlängert und ausgebaut 
werden. Es gibt reizende Mufterbeifpiele von bejonderen Blumenliebhabern, 
die ih in ihrer Naturbegeijterung nicht Eleinkriegen Tießen und gegen alle Hinder- 
niſſe eine paradiefiihe Ede hoch oben in Mietskafernen fehufen. 
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Kücenbalfon 

Sogar zur Bereicherung der Küche kann ein Fenjterfajten, ein Kijtchen auf dem 
Balkon, etwas beitragen. Die Kultur von Schnittlauch in Töpfen, beſſer Käjten, 
ift gewiß nichts Neues, ebenjfo der Einjchlag von Peterjilienwurzeln (Cchnitt- 
peterjilie!) zur Gewinnung von friihem Grün in Rijthen mit Erde. Beide 
fönnen natürlich auch im Winter in der Küche jelber am Fenſter gezogen werden. 

Andere Küchenfräuter, die jich für die Kultur in Töpfen, beſſer Käiten, eignen, 
welche der Liebhaber der vegetarifchen Küche und Rohkoſt jchäßen wird, jind: 
Baſilikum, Ihymian und Liebftödel von den ausdauernden, Bartenfrejje, Dil, 
Boretſch, Bohnenkraut, eventuell auch Kerbel von den einjährigen. Liebjtödel 
(Levisticum offieinale) muß aber auch jährlich oder öfters gejät werden wie die 
einjährigen. 


Der Sarten als erweiterte Wohnung 

Gewöhnlich rechnen wir den Garten nicht gerade zum Begriff „Wohnung“. 
Es ijt ein eigenes Ding um diefe vier Wände, die unjeren Tageslauf umfchlie- 
Ben. Wir beitimmen fie — jie bejtimmen uns —. Das Paradies war 
auch eine Wohnung — allerdings eine ohne Mängel, wie wir glauben. Unter 
dem Paradies jtellt jich Feiner einen vieredigen Steinfajten mit Unterteilungen 
und Gudlöchern vor, aber Wiejen, Bäume, Blumen in freundlicher Gruppierung, 
in harmoniſchem Einklang von Farben, Licht und Schatten. Vielleicht vergegen- 
wärtigen ſich andere das Paradies als weite Ebene oder fonjtwie — ich fann 
mich nur an Darftellungen entjinnen, die der Inbegriff des ideal Gartenhaften 
find, nicht der heroiſchen Landichaft. Wir jprechen ja auch) vom „Garten des 
Daradiejes” — unjere erſte Wohnung war aljo ein Garten, fein Stein- oder 
Holzfajten. Den haben wir uns erjt gezimmert, als uns der Engel des Herrn 
hinausweifen mußte in die weite Welt mit ihren Unzulänglichfeiten, weil wir uns 
des Gleichmaßes der Dinge nicht für würdig erwiejen. Das Suchen nad der ver- 
lorenen Harmonie in ung und um ung, es zeigt ſich wie ein Spiegelbild an dem 
Gepräge unferer Umgebung. Kein Wunder, daß man einer Wohnung anmerft, 
wer in ihr wohnt und darum auch einem Garten anjieht, wer ihn geichaffen und 
betreut. 

Uns Bewohnern des gemäßigten Klimas von Mitteleuropa fällt da eine be- 
jondere Aufgabe zu. Wir können nicht wie der Südländer über eine reiche, frei- 
giebige Natur verfügen, wir müjjen in ftändiger Fürſorge und Arbeit das Ge- 
gebene zu unterjtüßen fuchen. Freilich, das weite Land, es wäre auch jo ihön — 
oder noch fchöner, würde mancher fagen —, wenn es jo bliche, wie es fein will. 
Wohin Soll aber die Tatjache, daß wir 3. B. in Deutjchland 80 Millionen Men: 
fchen find, die auf dem gedrängten Naum leben müjlen, und als andere Tatſache: 
fo leben wollen, wie es ihnen als deal vorjchwebt? 

Solche Tatſachen find nicht umfonjt welche. Wir verlieren den Boden unter 
den Füßen, entziehen wir ung ihrer Realität. Darum müjjen wir ung jchon in 
den Fleck Erde teilen und ihn fo ſchön gejtalten al3 uns möglich ift. Diefes Ideal 
des Wohnens Hingt an an die Erinnerung vom Garten des Paradiejes. — Die 
Aufgabe beißt aljo für den Großteil der Deutſchen: Wie mache ih ein 
fleines Stüd Land, wenn ich überhaupt in feinen glüdlichen Beſitz komme, zu 
einem wohnlichen Fleck Erde? Dafür wollen die nächlten Zeilen Gefichtspuntte 
geben. 
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Gejtaltung des Oartenraumes 


Stellen wir uns einmal vor, wir fänden uns allein auf einer weiten Ebene 
oder auf der grenzenlofen Fläche des Meeres. Wir können fie als groß und ge- 
waltig erleben, aber — befällt ung daneben nicht das Gefühl der Angſt vor der 
Anermeßlichkeit und unferer eigenen Kleinheit? Das gegenteilige Empfinden trifft 
ung in einem dichten Tannenwald oder einem Eleinen, engen Raum. Wir glau- 
ben dann erdrüdt zu werden. Der Ausgleich der beiden Ertreme erfcheint uns, 
im behaglichen Raum, im wohnlichen Gartenraum. Die abwechflungsreiche Land- 
ihaft des Mittelgebirges 3. B. hat an und für fich etwas Gartenhaftes. Hier ift 
es der gefällige Wechjel von Wald und Wiefe, Feld und Gebäuden, an denen 
das Auge haften bleiben kann. Sm Garten ift es die Gruppierung von Gebölzen, 
Rafen, Blumen und was von den Baulichkeiten mitjpricht. Form und Farbe, 
Grundriß und Aufriß tragen ihr Zeil dazu bei und findet fich alles in Harmonie, 
haben wir e3 getroffen und zehren wieder von dem Eindrud der Umgebung, dem 
ſich unbewußt doch feiner entziehen Fann. 


Sm Detail betrachtet, ift es unglaublich interefiant, welche Rolle dabei Die 
MWahrnehmungsmöglichkeit oder die Täufchung unferes Auges fpielt. Man beob— 
achte nur einmal in den Villengärten einer Vorſtadt. Ein- und diejelbe Fläche 
fann Elein, ja beengend wirfen und wiederum geräumig und frei, je nachdem wie 
das Haus im Garten fteht, ob und wie Bäume und Sträucher, Beete und Wege 
darin verteilt jind. Sn großzügigen Gartenanlagen ſpringt uns das natürlich 
viel rajcher ins Auge. Man vergegenwärtige fih einmal die Naumfchöpfung 
in den Gärten der Barode (3. B. Nymphenburg, Sansjouci, Schönbrunn) mit 
ihrer ftreng architektoniſchen Achſenbetonung, die geradezu die Weite eines Rau— 
mes vortäufchen will. Dagegen wieder das Bild eines englifhen Gartens (3. B. in 
Münden, Berliner Tiergarten, Wilhelmshöhe ufw.) mit dem zwanglofen Wech— 
jel von Gehölzgruppen, Nafen und den im Bogen geführten Wegen. Einmal 
ift es das fcharfe Umgrenzen und Gliedern einer Fläche, das den Raum hervor- 
ruft und zum gejteigerten Erleben bringt — bei Fleineren Gärten wie Veitshöch- 
beim bei Würzburg oder Mirabell in Salzburg zeigt es fich befonders ſchön —, 
das andere Mal wird durch den im Kreis laufenden Weg und eine gewille Wie— 
derfehr des YBlidhindernijjes die freie Weite des Raumes gezwungen. 


Es wäre natürlich höchft interejjant, diefe Probleme in den Stilbeftrebungen 
der legten Dezennien weiter zu verfolgen. Sm Garten der Gegenwart und Zus 
funft, der überwiegend ein Kleingarten fein wird müſſen, fteht die Frage der 
organischen Naumgliederung obenan. Man vergefje dabei nicht, daß „organijch” 
bier heißen will, jich mit den gegebenen Größen augeinanderzufegen, die find: Das 
Wohnhaus, der fleine Fleck Gartenland und der ſich darin bewegende Menſch 
als Richtſchnur und Maßſtab. Die Raumgeftaltung follte bei einer Neuanlage 
z. B. auch Hand in Hand gehen mit der Geftaltung des Wohnhaufes. Leider 
findet man es ja felten der Mühe wert, an den Garten mit zu denken. Bleibt 
zufällig vom Hausbau etwas übrig, gibt es ein paar Roſen oder Blautannen 
davor. Das Geld ift knapp, ohne Zweifel, doch hängt es auch hier, wie überall, 
nicht nur vom Gelde ab. ES muß ja nicht alles auf einmal getan fein, Haus und 
Garten in einem bin gebaut werden, aber der organijierende Gedanke, die tra— 
gende Sdee bleibt das Grundlegende und ift die nicht vorhanden, ja, dann fehlt 
eben auch die Harmonie zu leicht. Meift merkt man den Fehler zu fpät und fucht 
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ihn mit doppelt Jo großem Geldaufivand auszumerzen. Uber Geld und Idee 
wollen einander nicht erjegen. 

Es ijt nicht gleihgültig für den Garten und nicht ohne Belang für ein Haus 
und feine Bewohner, wo es im Grundjtüd zu jtehen fommt. Das Haus wirft 
Schatten, ijt aber auch Windfhuß und Strahlungsreflektor für den Garten. 
Bäume fünnen einem Gebäude angenehme Kühle verjchaffen, Dagegen die Snnen- 
räume zu ſtark verdunfeln oder gar feucht machen, das Dach beichädigen uſw. 
Sehr zu bedenken ijt die Lage zur Straße. Baum und Heden fünnen Staub- und 
Blickſchutz bieten. Liegt der Garteneingang ungünftig zu dem des Hauſes und 
den Verkehrsmitteln, wird er zum jländigen Ärgernis aller Beteiligten. So ließen 
jich die Beiſpiele vervielfachen. Gefichtspunfte der Schönheit und Nüslichkeit 
fönnen und müſſen durchaus einander Rechnung fragen. So ijt es auch mit der 
Verteilung des Grundjtlides in Zier- und Nußgarten. So wie der Bauernhof 
nicht bejtimmt werden muß durch den Anblid feiner Düngerjtätte, obwohl fie 
feine zentraljte Angelegenheit ijt und unbedingt dazu gehört, jo Draucht auch das 
ſtädtiſche Anweſen nicht den Kohlkopf zum Wahrzeichen haben. Saubere Gemüſe— 
beete find durchaus ein hübfcher Anblid. Außen ein paar Blumenkanten herum, 
die faum Plaß wegnehmen, eine Staudenrabatte oder Sträucher und das ganze 
Bild fieht hübſcher und gefällig aus. 10 bis 20 Kohlköpfe bedeuten feinen finan- 
ziellen Vorteil. Iſt der: Platz fehr Elein, könnte man ihn friedlich den Blumen 
überlafjen, ohne den Geldbeutel zu gefährden. Steht eine größere Fläche zur Ver: 
fügung, bietet fih auch die Möglichkeit, eine das Auge erfreuende PVerteilung 
von Nuß- und Zierland zu jchaffen. Es ſei außer Frage geitellt, daß dies einiges 
KRopfzerbrechen bedeuten kann, befonders bei gegebenen Bedingungen der Ge— 
famtanlage. Doch das ijt ja das Erſprießliche am Gartenbau, gerade für den 
Stadtmenfchen, der es meift mit weniger abwechilungsreihen Dingen zu fun bat, 
bier vor lebendige Aufgaben gejtellt zu werden. 

Bleich wie ein Haufen Ziegeln noch fein Haus ergibt, jondern erjt die organi- 
jierende Tätigkeit des Baumeiſters zu feinem Werden eingreifen muß, find ein 
paar Bäume und Sträucher noch fein Garten. Diejer lebendige „Werkſtoff“ muß 
wirflich als Iebend behandelt und bedacht werden, wenn es vielleicht auch ein 
Ideal bleibt, den fachverftändigen Gartenarditeften oder Landichaftsgärtner 
zu Rate ziehen zu können, was hoffentlich immer mehr Bedürfnis werden wird. 
Es gibt nicht felten Leute, die fich ein Häuschen ſelber bauen; einfacher jtebt es 
mit dem Selbermachen bei einer Gartenanlage. Wir haben dem [chenden Bau- 
itoff des Gartens gegenüber doch etwas mehr verjtändiges und natürliches Emp- 
finden als für den toten Stein. Die liebe Pflanze hilft fich ſchließlich auch jelber, 
was der Stein nicht kann. Diejer Umftand ijt entjchieden ein Glüd, weiß Gott, 
wie „herrlich weit” wir es ſonſt noch mit den Pflanzen brächten! 

Sehen wir uns einmal um in der Natur, was fie uns zum Gartenbau an- 
bietet. Da gibt es Bäume großer und Feiner Wuchsform, Sträucher, welche hohe 
oder niedere Wände um und in den Gartenraum ziehen können oder ihn bilden, 
gliedern, umfaſſen (man denke nur an die Baummwände der Barodaärten) oder 
zum jchügenden Gebäude — könnte man faft jagen — werden. Unter einer 
Hänge-!llme, einer Linde, Kaftanie ufw. finden wir fchattigen Aufenthalt zur 
Sommerszeit. Andere Bäume und Sträucher wirken einzeln wie ein Monument 
für fi und wieder andere umfleidren Wände und Lauben. Dann die vielen 
Stauden! Mohn, Nitteriporn, Dahlien und wie fie alle beißen, find längit 
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wieder modern geworden. Auch fie fünnen im Sommer und Herbjt niedere 
Wände bilden, Hintergrund fein oder fröhlich dur Blüten, Farben und For— 
men mitreden, einzeln und zu mehreren. Schließlich noch unfere vielen Sommer- 
blumen, die allerdings nur ein Jahr dableiben, aber dafür um jo mannigfaltiger 
und belebender für das Gartenbild werden. Der Nafen, die Wiefen find janfter 
Hintergrund und Vermittler für all die höheren Herrichaften. Wir wollen außer= 
dem der Steine und ihrer heute fo ehr gejchägten Anwohner nicht vergejjen. Die 
Stodenmauer, das Alpinum, gehören nachgerade zum guten Gartenton, übrigens 
auch das Wafjerbeden mit feiner Befiedelung. 

Außer diefer „Inneneinrichtung“ des Gartens fpielt natürlich das ganze Ge— 
fände und die Umgebung eine ausfchlaggebende Rolle. Eine hohe Feuermauer 


Herausnebmbare Wäſchepfähle 





it fein gerne gejehener Hintergrund von „Gartenſchönheit“, ebenfo wenig die 
gejchmadloje Faſſade einer Mietskaferne. Aber ein See, Bach, Fluß, alte 
Bäume einer Allee, wenn jie auch oft zu viel Schatten geben, eine Wiefe oder 
Weide, gehören mit ins Gartenbild einbezogen. Befonders fchägen wir ein ge- 
willes Gefälle im Gelände. Niveauunterfchiede vergrößern einen Naum außer: 
ordentlich, geben Gelegenheit Trodenmauern zu ziehen, Steingärten und Alpinen 
anzulegen, Waſſerbecken einzufügen uſw. Es ift erjtaunlich, wie fich dadurch 
gerade aus winzigen Grundftüden reizende Gärten machen lafjen, die wirklich 
wohnlich find. Künftlich erzeugte Niveauunterjchiede ftellen fich allerdings teuer, 
wie alle Erdbewegungsarbeiten. Hat man dagegen bei einer Neuanlage den Gar: 
ten gleich mitbedacht und verwendet den Erdaushub des Hauſes zur Bildung 
einer Terraſſe, fann man fait ohne Mehrkojten zu einer erwünſchten Verſchö— 
nerung foınmen. 

Durch natürliche Geländegliederung ift 3. B. auch die Anbringung verjchie- 
dener Nußanlagen fehr erleichtert. Außer dem Gemüfe- und Küchengarten ift es 
da vor allem der Spielplatz für Kinder, die Wäjchebleiche, ein Wirtjchaftsplaß 
oder die Eingliederung von Stleintierftällen. 

AUS Wäfchebleiche kann jeder jonnige Raſen dienen, welcher nicht gerade in 
der Hauptihmudanlage liegt. Man kann fich helfen und den unfchönen Eindrud 
vermeiden durch herausnehmbare Wäfchepfähle, für die man Zementfafjungen in 
den Boden eingießt. (Siehe Abbildung.) j 

Der Kinderfpielplag (jiehe Hausgarten-Grundriß) wird von den Kindern lieber 
als jolcher gebraucht werden, wenn er in einer unbeobachteten Ede des Gartens 
biegt. Manche Mutter wird dagegen ihre Kleinen gerne im Auge behalten und ihn 
mehr im Beobachtungswinkel ihres Täätigfeitsfeldes wiſſen. ES bleibt fomit eine 
ftrittige Frage der Erziehung, bejonders auch, ob der Spielplaß 3. B. ein Planfch- 
beden oder Gartenbad befigen joll, Turngeräte, Sandhaufen oder Sandfifte uſw. 
Sonnig jollte der Platz außerdem befonders im Frühjahr fein, dagegen wieder 
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in der heißen Sahreszeit [hönen Schatten befigen. Viel Freude macht den Kindern 
ein Stüdchen eigenes Land, das fie nach Herzensluft bebauen fünnen. Und Ddiefe 
Freude jollte man ihnen vor allem bereiten, ift man im glüdlichen Beſitz eines 
Gartens. Gerade an Rindern könnte man wieder dies gefunde urfprüngliche Glüd 
des Miterlebens in der Natur lernen und da ihnen die Zukunft gehört, wollen 
wir doch beftrebt fein, ihnen unverfürzt zu laffen, was uns vielleicht gefehlt hat. 
Wer jelbft mit einem Garten groß geworden iſt, weiß, welche Kräfte er dieſem 
Erleben, jogar als Erwachjener noch, zu danken hat. Es iſt wie ein freundlicher 
Glanz, der fich über die Erinnerungen der Kindheit breitet. Nichts traurigeres, 
als das Bild des fpielenden Kindes mit der Blechbüchſe im Lichthof oder hinter 
den vergitterten Senjtern einer Etagenwohnung! Sollte es einen wundern, wenn 
ſolchen Menfchen jpäter ein Gefühl für Harmonie und Zufriedenheit im Leben 
ſehlt? Den Rindern aljo einen Pla im Garten gegeben, wo jie nach Herzen$- 
luft tun und laſſen fönnen, was fie wollen! Nicht daß es immer heißen muß: Daß 
du mir nicht in die Beete trittjt! oder: das darfſt du nicht abreißen und jenes 
nicht ufw. Haben die Kleinen ihren eigenen Plaß, werden fie auch ſonſt nicht fo 
Leicht verjucht fein, etwas anzuftellen — wenn ſchon nicht der ganze Garten für fie 
da fein foll. Eine Sißgelegenheit in bequemer Höhe und ein Eleiner Tiſch wird den 
Reiz des Kinderwinfels erhöhen. Ein Gartenbad oder Planjchbeden fann nicht 
nur den Kindern zur Annehmlichkeit werden, die ganze Familie wird Jih an 
beißen Tagen gerne dort einfinden. Allerdings müßte man dann einen von der 
Straße und Nachbarſchaft blidjicheren Punkt auswählen, bzw. ihn durch Sträu- 
cher und Bäume oder eine Blaswand dazu machen. Der Bau eines Wailer- 
bedens ift weiter nicht jehiwierig, muß nur fahgemäß geſchehen und im Winter 
vor Froſtſchäden — je nad) Material — gejchüßt werden. Die nähere Umgebung 
des Planjchbedens wird vorteilhaft durch Raſen oder GSteinplatten gebildet. 
Badeltrandfand hat den Nachteil, daß das Waſſer leicht verunreinigt wird. Da- 
gegen ijt er gerade wieder ſchön als Sonnplaß und Spielgelegenbeit. 

Sollen in einem Anwefen Haus und Garten zur Wohnung werden, muß Die 
Architektur den Übergang in den belebten Gartenraum genau fo fuchen, wie um- 
gekehrt das Element des Bartenhaften in das bauliche Bereich übergreifen fann. 
Die Shlingpflanze an der Hauswand, die Blumen am und im Fenfter und fonjt 
im Haus, Erfer, Wintergarten, Veranda bringen den Vorſtoß von der einen 
Geite. Baulihe Verbindungen mit dem Gartenhaften jchaffen Terraſſen, Per— 
golen, Gartenzimmer mit zu öffnenden Wänden ufw. 

Gerade Terraſſen und DVeranden find in unferem Klima die willflommenen 
Vermittler für intenfive Gartenbenügung. Im Frühjahr und Herbft ijt es die 
windgeſchützte Terraſſenniſche mit ein paar Korbftühlen oder dergleichen, in der 
jich Die Sonne mollig fängt, wenn es anderswo empfindlich fühl ift. Sn der heißen 
Zahreszeit ſchätzen wir Dagegen die fchattige Veranda oder Zerraffe und freuen 
uns ihrer ftetigen Kühle. Cin paar Glaswände, eine beranfte Bitterwand, 
Kübel- und Zopfpflanzen helfen diefe Annehmlichkeiten fchaffen. Die Pergola 
(= Laubengang) ift eigentlih ein Kind des warmen Südens. Wenn die neuere 
Sartenarchiteftur wieder auf fie zurüdgreift, ift fichtlich eine Hand zur Verſöh— 
nung von Bau- und Gartengeftaltung gereicht. Der gefchmeidige Stamm einer 
Schlingpflanze umrankt das ſtarre Geſtein und Holzgerüſt, und beide ſpenden in 
Eintracht dem Schattenſuchenden Kühle. Ahnlich ſteht es mit Lauben und Gar— 
tenhäuſern. Sie ſind ja beſonders in den Schrebergärten als einziges bauliches 
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Element zu Haufe. Rührend ijt es, wie da die Feuerbohne oder Prunfwinde ein 
dünnes Wändchen in wenigen Wochen bildet, dag aber doch Schatten und Schuß 
genug gibt für friedliche Nuheftunden. Gerade an Gartenhäufern könnte man 
ionft das Verſagen der Verftändigung zwijchen Baukunſt und Gartengejtaltung 
gut ftudieren, denft man an die Disharmonie der Eilenjtangenzwinger und fon- 
tiger Monjtrofitäten der 9er Fahre und weiter, und betrachtet dagegen den 
malerifchen Einflang eines Gartenpavillons der Barocke oder des Idhlichten 
MWeinhauer Häuschen mit Park oder Landichaft. 

Es fei als Löfungsbeifpiel moderner Gartengeftaltung der Grundrif eines 
Hausgarten angeführt, der das oben Beſprochene anjchaulicher erläutern Fann. 
Die Runftdrudtafeln jtellen Abbildungen aus diefem Garten dar. 


Bevor wir auf die einzelnen Pflanzen näher eingehen, ſei noch an jcheinbar 
nebenfächliche, aber Doch recht wichtige Dinge gedacht. 

Nebenfächlichkeiten, über die wir nicht nur hinweggehen dürfen, find 3. B. die 
Wege, da fie uns gerade oft recht viel Arbeit machen. Fajt fünnte man fagen, 
fie find heute unmodern geworden, man verwendet lieber die Platte und den 
Dlattenweg, weil die ſtets jauber bleiben, fein Unfraut darauf wächſt (zwijchen 
Platten allerdings jchon!), befler ausfehen ujm. Manchmal wird man um den 
Kiesweg nicht fommen. Auch fojten Trittplatten oder Plattenwege — Solnhofner 
oder Sandftein — augenblidlich meift mehr und müſſen ſachgemäß auf durd» 
läſſiger Unterfchicht ufw. gelegt werden. Von Kieswegen nur fo viel: Sollen 
jie auch bei fchlehtem Wetter gangbar fein, muß 1 Spatenjtich tief waſſerdurch— 
läſſiges Material: Schotter, Schladen, Bauſchutt eingefüllt werden und oben 
Darauf feineres, wie Kies, Sand, Löſch. Außerdem werden fie zweckmäßig in der 
Mitte höher gewölbt angelegt, damit das Wailer ablaufen fann. An den Geiten 
forgt man bei Gelände mit reichlih Tagwaſſeranfall für Rinnen aus Zement 
oder zufammen zementierten Steinen (gibt ſonſt Unfraut-Schlupfwintel!). Kies- 
pläße und "wege werden zwedmäßig öfter gründlich aufgerecht oder gefragt, weil 
fih der Kies raſch in den Boden eintritt oder verſchlammt. Man muß des: 
halb von Zeit zu Seit auch neuen Kies geben. Die Unfrautbefämpfung ift 
am einfachjten mit der Siehhade (jiehe Abbildung) und Rechen, am gründ- 
lichjten mit der Hand und Mefler bei feuchtem Boden. Unfrautgifte jollten nir- 
gends dort aufgefchüttet werden, wo Baumwurzeln unter dem Weg laufen fön- 
nen, und in gutem Abſtand von Rafen und Beeten. Einmaliges Aufgiegen ge» 
nügt meifteng nicht, außerdem fünnte man um den gleichen Geldaufwand einen 
Arbeiter zum Putzen einſtellen. 

Hübſch können auch Rajenwege fein. Sie müſſen ebenfalls auf durchläſſigem 
Untergrund angelegt werden. Wichtig ift die Auswahl des Saatgutes und jtän- 
diges Kurzhalten mit der Rajenmafchine. Sie wirken vermittelnder und weicher 
als Kies und Plattenwege im Gartenbild, machen nur häufig mehr Arbeit und 
eignen fich nicht für ftark begangene Wege. 

Zum „Werkftoff” des Gartens gehören auch Gartenbänfe, ſchirme, Plaſtiken 
und Standvaſen. Je beſſer ſie ſich dem Ganzen einfügen, um ſo eher tun ſie guten 
Dienſt; wenn erſtere nebenbei noch bequem und gemütlich, letztere ſchön ſind, 
können wir fie gerne begrüßen. Sm übrigen find fie reſtlos Geſchmacksſache. 

Diskutabler ift dagegen die Umzäunungsfrage. ES fommt dabei jehr auf die 
gejamte Anlage und ihre Umgebung (Sicherheit) an, augerdem auf Dauerhaftig- 
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feit des Materials auf längere Sicht hin, ſchließlich auf die Preisunterjchiede, 
auch bezüglich der Beſchaffungskoſten an dem jeweiligen Pla. 2 bis 3 Meter 
hoher Mafchendrahtzaun an einzementierten Eifenpfoften Ianggezogen, dürfte fich 
am billigjten ftellen. Sur erhöhten Sicherheit Fan man oben Stacheldraht an- 
bringen, aber nicht im Abſtand vom Gitter, da er fonjt eine geeignete Handhabe 
für Mlimmzüge wird. Um Ylid- und Windfhuß zu haben, müßte man eine Hede 
vorpflanzen oder das Gitter mit Rankgewächſen verkleiden. Hedenpflanzungen 
foften natürlich fchon einiges, nehmen Pla weg und geben Schatten — Dafür 
find fie ein oft erwünfchter Hintergrund und beherbergen Vögel aller Art. Sta- 
fetenzäune, an Sementpfoften aufgeitellt, find gut haltbar, aber nicht billig und 
auch etwas durhfichtig. Holzbretterwände kommen durch geringe Dauerhaftigfeit 
teurer, ſehen auch nicht gut aus, find dagegen Windfhug und zur Bekleidung 
mit Spalier geeignet. Mauern werden meift der hoben Anjchaffungskoften 


balber nicht gebaut werden können, obwohl fie natürlich viele gute Eigenjchaften 
hätten. 


Allgemein gegebene Bedingungen durch Klima, Lage und Boden und 
ihre Berbefferung 


Bei der Auswahl der Pflanzen für einen Garten bleiben wir an der Frage 
hängen: Gedeihen fie bei mir oder nicht? So einfad) läßt fich darauf nicht Antwort 
finden, denn es fpricht vielerlei mit herein. Sn der Regel wird man fich nach 
dem DOrtsüblichen richten fünnen, aber es ift noch nicht gejagt, ob es auf einem 
neu angelegten Grundftüd 3. B. gedeiht. Außerdem fieht man öfter Gewächle, 
die man halt auch gerne hätte, über die man feine Erfahrungen aus der Nachbar: 
Ihaft einholen fan. Das Klima, im allgemeinen betrachtet, gibt ung noch nicht 
den rihfigen Maßſtab. Freilich ift allerlei gefagt mit der Niederjchlagshöhe, der 
durhfchnittlichen Sahrestemperatur. Dennoch: Es ijt erftaunlich, wie anpafjung$- 
fähig Pflanzen fein können, wie gerade Abkömmlinge der wärmeren Gebiete Jich 
in rauheren Gegenden behaupten, find fie von Jugend auf dort gezogen. Umge— 
kehrt ift es oft viel fchwieriger, das merkt man an alpinen Pflanzen, denen dann 
neben der gewohnten Abkühlung die reine Luft fehlt. Es ift weiterhin über- 
rajchend, die Entdedung zu machen, wie gerade im Hausgarten durch Gebäude, 
Bäume ufw. in jeder Ede des Gartens ein anderes „Rlima” anzutreffen ift, wie 
es nur darauf ankommt, die geeigneten Pflanzen jeweilig dafür zu finden, oder 
wie wir durch allerlei Runftariffe die Bedingungen fchaffen können, die gebraucht 
werden. Ein praftifches Beiſpiel: Es gibt eine Reihe von Stauden, die volle 
Sonne nicht vertragen. Wir verwenden fie für Beete, die vom Haus oder 
im Sommer duch Bäume und Sträucher Schatten haben. Dagegen können 
wir für jehr wärmebedürftige Pflanzen, 3. B. Tomaten, die gefchüßte Ede vor 
einer Bretterwand oder Mauer verwenden. Reflektiertes Licht und Wärme 
Ipielen eine große Rolle für Rulturbedingungen. Sie werden auch neben Waſſer— 
flächen deutlich verfpürf. Wenig befannt ift, wie die Pflanzen im Winter oft 
mehr unter der Sonne leiden, al3 unter Kälte. Die ftarfe Temperaturſchwankung, 
die Unmöglichkeit, Waller aus dem gefrorenen Boden zur Verdunftung aufzu- 
dringen, laſſen fie vertrodnen. Wir helfen ihnen durch ein vorgeftelltes Brett ujw. 

Eine befannte Rolle jpielt die Neigung und gefamte Lage eines Grundftüdes 
für das Fortkommen von Pflanzen. Liegt ein Gelände den rauhen Winden 
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offen, der Wetterſeite, wie wir jagen (meiſt Nordwejt), find wir nicht erfreut. 
Es ift nicht nur die Abkühlung, die Kraft des Windes als jolche, die an den 
Baumfronen ufw. zauft, es ift vor allem das Fehlen der Bodendünjte, die jonjt 
das Blattwerk umfpülen mit Feuchtigkeit, Kohlenſäure ufw., und jo von der be- 
wegten Luft jtändig fortgenommen werden. Eine ertrem abgejchlojjene Lage ijt 
natürlich auch wieder fein Vorteil. Friſche Luft foll es fchon bleiben. Rünftlichen 
Windſchutz Schafft man fih durch Bäume, Heden, Mauern oder günjtige Stellung 
des Haufes. Die Neigung eines Grundftüdes fann zum Vorteil werden, wenn 
fie ein noch bequem zu bebauendes Gefälle aufweilt und die Sonnenjtrahlen 
fängt, alfo nach den forinigen Seiten hin liegt. Ein Nord, Nordweſt- und Nord» 
oft-Gefälle kann man herausplanieren durch Eleine Stufen im Land (fiehe Abbil- 
dung), eine Mühe, die jich durch rajches Abtrodnen, Aufgehen der Saaten und 
befjeres Gedeihen lohnt. 


Süden Norden Planieren einer Süden Norden 


An Südhängen fürchtet man das PVertrodnen und Ausbrennen durch die 
Sonne. Wir müjjen trachten, den Boden in eine VBeichaffenheit zu bringen, in 
der er Feuchtigkeit gut hält. Wo die Sonne Stark einjtrahlt, find in rauhen 
Lagen die Früh- und Spätfröfte gefährlich, weil die Ausjtrahlung nachts der 
Einjtrahlung entjpricht, die Abkühlung aljo verhältnismäßig größer wird. Ier- 
rafierung kann hier helfen (Weinberge!), ebenſo die Erhaltung der Feuchtigkeit 
begünftigen und das Abſchwemmen von Boden verhindern. Kurzum: Der wirkliche 
Bartenfreund wird fih immer irgendwie zu helfen wijlen und mit der Zeit er- 
finderifch werden. Abgefehen von ertremen Fällen lautet die Frageitellung nicht: 
Gedeiht die Pflanze bei mir?, fondern: Wie richte ih es ein, daß fie gedeiht!? 
Er bedarf dafür gewiſſer Aufmerkjamfeit und Einfühlung von feiten des Be— 
treuers, Doch ift eS gerade das Freudegebende an der Gartenkultur: Hinderniite 
erfennen und überwinden. Die Pflanzenwelt bietet uns eine reihe Auswahl 
bon Gemwächfen, die befcheiden in ihren Anſprüchen find, oder für dies oder 
jenes Borliebe haben. Wir müſſen nur nach) dem Richtigen greifen und nicht 
gleich mit dem Schwierigften anfangen. 


Neben Klima und Lage erfcheint maßgebend für die Auswahl von Kultur» 
und Wildgewächfen der Boden, und was von ihm abhängig ift. Die Pflanze 
ift ja fajt wie ein Zeil des Bodens, und darum nimmt es uns auch nicht wunder, 
auf beftimmten Böden bejtimmte Pflanzen zu finden. Gie gehören eben zu 
einander. Der Gärtner erlaubt ſich da allerlei an Eingriffen zu jeinen Guniten. 
Er darf fich nicht verwundern, wenn die Sache dann manchmal nicht rejtlos funf- 
tioniert, 3. B. wenn er einen Bewohner der Sumpfwieſen in Sandboden ftopft 
und umgekehrt. Wir haben ſchon bei den Topfpflanzen verjucht, uns zu vergegen- 
wärtigen, worauf es, im Detail bejehen, anfommt, um das Wachstum zu unter- 
ſtützen. Es ift natürlich im Garten das gleiche. Faſt alle Kulturgewächſe wollen 
einen „guten” Boden. Das gut ift ein dDehnbarer Begriff, der die Mitte zwi— 
ſchen den Ertremen bezeichnen will, die alle dort zujammenwirfen und auftau- 
hen, wo wir von „gutem Boden“ reden. Sie find kurz umrijjen, folgende: 
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Sand und Ton — die Mifchung beider heißt Lehm, der auch wieder fandiger 
oder bindiger fein Kann. 


Außerdem gibt es Böden mit überwiegend Kalk- oder Humusgehalt (Heiden, 
Wald-⸗, Moorboden). 


Zu trodener oder zu naſſer Boden: Trocken ift ein Boden, der alles Waſſer durch. 
läßt und nicht hochheben kann (Sandboden). Tonerde und Humus haben die 
Eigenſchaft das Waffer zu halten, Dadurch verbeflern fie den Sandboden. Zu 
große Näſſe entiteht bei zu hohem Grundwaflerjtand, wenn der Untergrund 
alfo nicht durchläſſig tft und das Niederfchlagswafler in geringer Höhe ſtehen 
bleibt. Abhilfe muß durch Entwäflerung (= Drainage) geichaffen werden. 
Stehende Bodennäjle, die auch übermäßige Säuerung hervorruft, welche den 
Kulturpflanzen ſchädlich ift, ift zu erfennen an verjchiedenen hartjtengeligen 
Unfräutern und ſcharfen Gräfern (Schilf), die dann die Fläche befiedeln. 


Armer und fogenannter fetter, nahrhafter Boden. Sand und Kies bezeichnet man 
al3 arm, da fie den Pflanzen wenig zu bieten vermögen. Setter Boden bat 
lehmigen Charafter, er enthält viel „Humus” (= verrottende Pflanzenteile, 
Mift ufw.). Die in Abbau begriffenen Subjtanzen bieten den Pflanzen die 
Grundlage zum Wachstum. Humus und Lehm können auch die frei werdenden 
Stoffe, die bei Sand weggeſchwemmt werden, fpeichern. 


Hell oder dunkel erfcheint das Erdreich je nach Sufammenfegung. Überwiegend 
Sand oder Kalk lafjen es hell ausfehen, dunkel wird es meijt von Humus. 


Warmer oder Falter Boden. Warm wird er durch die Eigenfchaften des Humus, 
defjen dunfle Farbe kann die Sonnenftrahlen beſſer aufnehmen und fejthalten; 
außerdem wird bei der Umfegung Wärme frei. Zu hoher Feuchtigfeitsgehalt 
entzieht durch die fortwährende Verdunjtung der Umgebung (= Boden und 
Pflanze) die Wärme. 


£oder (au) Iuftig) oder feft wird das Erdreich vom Sand- oder Tongehalt. Feder 
weiß, wie Elebrig Ton, auh Lehm jein kann und wird fich vorjtellen, wie 
ſchwierig es ift, ein Mittelding zwifchen dem dichten Gefüge des Tons und 
dem loderen des Sandes zu erzeugen. Dieje Arbeit können eigentlich nur die 
vielen kleinen Weſen im Boden leiften, und das wieder nur, wenn fie dort 
etwas für ihr Leben vorfinden, nämlich verwesbare Seile (= Pflanzen- oder 
tierifche Subjtanzen). Aber dann helfen fie alle zufammen: Was die unficht- 
baren Eleinen Pilze abbauen, holen fi Pflanzenwurzeln und Würmer zur 
Nahrung oder Lehm und Humus jpeichern es einjtweilen auf. Pflanzen- 
‚ wurzeln und Tiere dDuchbohren die Erde kreuz und quer, jprengen neue Ge- 
Iteinsteile, fchaffen jo Raum für die Luft im Boden. Die Würmer, vor allem 
der Regenwurm, miſchen das Ganze durcheinander, ebenfo größere Tiere, 
welche hinter ihnen drein wühlen. Dann fommt noch das Wafjer als Beför- 
derer von oben nad) unten und unten nad) oben, und erjt gar, wenn es zu Eis 
gefriert und dabei mehr Raum einnehmen will, fprengt es alles kurz und Klein. 
So ijt ein ftändiges Leben und Weben da drunten in der Erde, zu dem alle 
Reiche beitragen: Das mineralifche, das tierifche, das pflanzliche und — der 
Menſch. Der Landwirt ſpricht wohlgefällig von einem „krümeligen“ Boden, 
weil er weiß, wie darinnen die Pflanzen gedeihen können, wie viel müheloſer 
er zu bearbeiten iſt als feſter, klebriger, toter, wie er nicht beſorgt ſein muß 
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um das Dertrodnen und Verhungern der Pflanzen, weil die Erde Waſſer 
und Nahrung im Vorrat halten fann, und anderjeits bei lang andauerndem 
Regenwetter nicht fo fejt wird und genug Luft zu den Wurzeln dringen kann. 


Bodenbearbeifung 


Hat unfer Boden nicht von Anfang an folhe ſchöne Eigenſchaften, dürfen 
wir ihm das nicht verlibeln, ſondern emfig den Spaten in die Hand nehmen und 
im Herbft oder Frühwinter jo umgraben, daß der Frojt gut feine Arbeit leiſten 
fann: Auf raube Scholle, dies heißt: Die Stiche werden nicht zerteilt, die Erde 
wird nicht frei gemacht, damit die Oberfläche rauh bleibt und jo die Angriffsfläche 
für den Froſt größer ift. Wollen wir ung an die Neuanlage eines Staudenbeetes 
oder von Obſtgehölzen ufw. machen oder ein fehr verunfrautetes Stüd gründlich 
jfäubern, lodern wir den Boden zwedmäßig auf 2 Spatenftichtiefe und mehr. 
Man nennt dieje Art der VBodenbearbeitung das Rigolen. Es macht ehr viel 
mehr Mühe und Arbeit als gemwöhnliches Graben des Landes, ijt aber manchmal 
unerläßlich. Zur Vereinfachung diejer Arbeit teilen wir das in Frage fommende 
Stüd der Länge nach in 2 Teile, und dieſe wieder in meterbreite Streifen (ſiehe 


Abbildung). 


Das Rigolen 





Die Erde von a! wird vor h? gelegt, dann auf die zweite Spatenftichtiefe in dem 
fo entjtandenen Graben a? gelodert. Nun fommt die Erde von Breite b' auf a’ 
und b? wird gegraben uſw. Gür h?! wird a! zum Schluß eingefüllt. Man kann in 
der oberen Schihte Mift einbringen. Verkehrt wäre es aber, ihn in die Unter- 
chichte zu geben, weil er dort zu wenig Luft zur Verrottung vorfindet, daher die 
Kleinlebewefen dort nicht an der Umſetzung tätig fein können, jondern abjterben. 
Mift, der nicht umgefegt werden fann, erfüllt feinen Zweck nicht (im Gegen- 
teil fann er fogar zu Pflanzengift werden). Es ift auch aus demfelben Grunde ein 
Unding, die lebendigere Oberſchicht mit der toten Unterjchicht zu wechjeln. Man 
erreicht Damit gerade das Gegenteil von Bodenverbeilerung. 

Sm Frühjahr machen wir dann das Land mit einer Hade oder noch beiler 
dem Kreil (fiehe Abbildung Gartengeräte) an der Oberfläche beweglih; um aber 
die Wirkung des Froftes durch unnüßes Fefttreten nicht zu zerjtören, legen wir 
ein Brett tiber das Land, das wir na) dem Glattmachen der Erde nach rückwärts 
mitnehmen, immer nur eine bequeme Hadbreite weit, baden von da aus und 
finfen fo faum in den Boden ein. Das Bearbeiten von Erdreich in zu feuchten 
Suftand wäre auch ein Fehler, der meijt erft wieder durch die Froſtwirkung des 
nächſten Zahres gut gemacht werden fann. Erneutes Umgraben ijt im Frühjahr 
nicht am Plaße, da die Erde zu ftarf austrodnet, was bejonders in niederjchlags- 
ärmeren Gegenden um diefe Seit fehr von Bedeutung ijt. Sm März-April treten 
häufig Srodenperioden auf. 
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Bereiten wir das Land flir Ausfaaten vor, müffen wir es mit dem Nechen 
gleich noch (nach jeder Hackbreite) feiner machen. Die Samen dürfen ja nicht tief 
in die Erde, wollen aber zum Keimen vor allem Feuchtigkeit, die ſie im dichter 
liegenden, feinen Erdreich beſſer bekommen können. Auch kann im glatt gezogenen 
Land die Sonne gleichmäßiger auf alle Samen einwirken, und wir wollen doch 
ein gleichmäßiges Aufgehen der Saaten erreichen. Bei ſtark bindigem Boden 
hüte man ſich vor feſtem Andrücken der Samen wegen Kruſtenbildung. Der 
Rechenrücken iſt in dieſem Falle zwechmäßiger, bei ſandigem Boden dagegen Die 
Schaufel oder ein Brett. Zum Bepflanzen wird das Land nur für Schmuckbeete 
beſonders glatt ſein müſſen, andernfalls genügt das Feinmachen mit dem Kreil 
— man muß es allerdings heraußen haben! 


Kaum ſind die erſten Pflänzchen zu ſehen, kann auch ſchon wieder das Haden 
einſetzen. Am einfachſten und beſten zieht man mit einer Ziehhacke (ſiehe Abbil- 
dung Gartengeräte) flach durch die Erde. Es braucht nur die oberſte Kruſte zer- 
ftört werden, damit wieder mehr Luft eindringen kann und vor allem die Waſſer— 
verdunftung unterbunden wird. Das Grundwaſſer fteigt in den feinen Röhrchen 
des Bodens hoch bis zur Oberfläche. Durch das Haden werden die Poren ver- 
Ichüttet und das Wafler bleibt unten an den Wurzeln, fo lange bis die geloderte 
Erde fich zufammenfett und das Wafler wieder feinen Weg bis zur Dberfläche 
findet. Durch das Siehhaden wird auch das auffeimende Unkraut gerade an der 
empfindlichiten Stelle durchgeſchnitten. Da dieſe Arbeit wirklich raſch getan iſt, 
kann man ſie ſo oft wie möglich RUSTUDEEN, Sie fommt allerdings hauptſächlich 
für Reihenſaaten und »pflanzungen in Frage, wie wir fie vorwiegend im Ge- 
müfe- und Objtbau finden. Sm Siergarten greifen wir zu einem Heinen Herz 
hädchen und Iodern zwifchen den Pflanzen. Das Unkraut jäten wir beizeiten, be- 
jonders zwifchen den Pflanzen in den Reihen, damit es ung nicht überwuchert. 
Und fo geht eS den ganzen Sommer weiter: Rechtzeitig gehackt und gejätet 
bedeutet tatfähhlich die halbe Arbeitsleiftung und ift das Geheimnis einer aus» 
fömmlichen und erfreulichen Gartenpflege. Nur der Regen kann ung einen Strid) 
durch Die Rechnung machen, denn das Ziehhaden 3. 3. hat feinen Zweck, wenn der 
Boden feucht ift und das herausgeriffene Unkraut nicht von felber vertrodnen kann. 
Wir nehmen diefe Arbeit darum auch am beiten vormittags vor. Sit ein Boden 
recht verfruftet und fejt geworden von Regengüffen und Hagel, müfjen wir auch im 
Sommer fiefer baden, um den Pflanzen an der Wurzel Luft zu verichaffen. Be— 
ſonders die Obſtgehölze find dabei nicht zu vergefjen. Sind in einer Gegend Trok— 
fenperioden zu fürchten, jollte man mit dem Haden über Anfang bis Mitte Zuli 
hinaus vorfichtig fein. Die Pflanzen holen fich das Wafler und, was darinnen ge- 
löſt ift, vor allem mit den feinen Saugmwurzeln aus dem Boden, die hauptfächlich 
unter der Oberfläche verlaufen und beim Haden leicht beichädigt werden können, 
oder durch ſtärkere Durchlüftung noch mehr dem Austrodnen preisgegeben find. 


Hand in Hand mit der Bodenbearbeitung muß die Düngung zur Kultivierung 
des Bodens beitragen. Nur das Wichtigfte davon: Wirkliche Bodenverbefferer, 
weil Humuslieferanten, find die verfchiedenen Stallmiftarten. Shre Wirkung tft 
je nach Tierart und Streu verfchieden: 


Pferdemiit hitzig und froden, Schweinemift naß, aber gut verivendbar, Kuhmiſt 
mild und ausgeglichen, vielfeitig brauchbarfter Dünger (auch gelöft und zirka 
4 Wochen durchgegoren, als „Kopfdünger“, befonders für Topfpflanzen, will- 
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— Geflügelmiſt ſcharf, wenig humusgebend, daher am beſten in Re— 
genwaſſer aufgelöſt (wie Kuhmiſt verwendet). 


Für die meiſten Zwecke iſt gemiſchter Stallmiſt im Hausgarten der — 
Als Streu ſchätzen wir am meiſten kurzes Stroh in jedem Miſt. 


Von der Verwendung von Fäkalien oder Abtrittsdünger als einzigem Dünger 
ift entfchieden abzuraten. Im Nubgarten hat er ſchlechten Geſchmack uſw. der 
Bemüfe zur Folge, im Siergarten verminderte Farbenſchönheit der Blüten 
und anderes mehr. 


Der Mijt wird entweder im Herbjt flach untergegraben oder zu einem feiten 
Haufen aufgefeßt, mit Erde abgededt und im Frühjahr nach der Bepflanzung 
zum Abdecken des Landes verwendet. Das Land bleibt davon gleichmäßig 
feucht, es jeßt fich weniger Unkraut an und der Boden wird Ioderer als von 
Direft untergegrabenem Mift. 


Gartenfompoft: Er follte in jedem, auch dem kleinſten Hausgarten gefammelt 
und erzeugt werden, denn man fann ihn nirgends faufen, und doch iſt er der 
brauchbarjte und jchönfte Bodenverbejlerer, bejonders für Ylumenbeete, über- 
haupt im Ziergarten und für die Erzeugung geeigneter Topfpflanzen- und 
Miftbeeterde unerläßlih. Mit Recht nennt man feit jeher den Rompojthaufen 
die „Sparbüchle” des Gartens. Woraus entjteht die Rompojterde? Alle Ab— 
fälle des Gartens, der Küche, Laub, Straßenabzug, wenn jie vermweslicher 
Natur find, follen auf den KRompofthaufen wandern. Glasicherben, Steine, 
Holz, Schladen, Büchſen find feine verwesbaren Abfälle — wohlgemerft! 


Auch ift es nicht zwedmäßig, ausdauernde Wurzelunfräuter, ebenfo jamende Un- 
fräuter, ſowie Kohlſtrünke von Eohlherniefranfen Pflanzen, ſchwarzfaule Apfel 
uſw. mitzufammeln. Die dürfen in die Abfalltonne. Wollen wir aus all den 
brauchbaren Überrejten ohne Verluſte möglichft bald jchöne, gejunde Humus— 
erde haben, müſſen wir die Sache auch mit Verjtand anpaden, denn jo ohne wei- 
teres Abfälle in einen Winkel werfen, heißt noch nicht Rompojtpflege treiben. 
Der Haufen wird möglichjt fajt vieredig oder rund geihichtet (man hilft eben 
von Seit zu Seit bei diefer „Schichtung” nach), alle 40 Zentimeter fann man 
etwas ützkalk dazwischen freuen, damit die Umſetzung beſſer vor fich geht. 
Verrottung kann nur einfegen bei feuchten Gubjtanzen. Wir trachten darum, 
den Rompofthaufen jtets gleichmäßig feucht zu halten: Entweder bringen wir 
ihn ſchon gleich in einer ſchattigen Ede an, oder deden ihn mit Tannenreilig 
oder Zorfmull ab und fchichten daS neu anfallende Material von Zeit zu Zeit 
dazu. Sm 2. und 3. Sahr kann die Beſchattung durch Bepflanzung mit Kürbis 
oder Gurken erzielt werden. Der Kompoſt braucht nämlich zirfa 3 Zahre, bis 
er gut abgelagert und verwendbar wird. Jedes Zahr jollte er 1- bis Zmal, im 
Winter und Sommer, umgejegt werden, Damit mehr Luft zufommt und alles 
durchgemifcht wird. Wir müſſen alfo jchon ein größeres Plätchen für unfere 
KRompoftwirtichaft opfern, damit wir die einzelnen Sahrgänge von einander 
getrennt halten können. Das Verfahren rentiert ſich aber auch tatjählich, ſonſt 
würde es nicht jeder Fachkundige anwenden. Aus nebenjtebender Abbildung 
wird die Amſatz-Technik erfichtlich fein. ES ift natürlich von Vorteil, den neuen 
Haufen immer vorne dran zu haben und die fertige Erde jo zu legen, daß fie 
jederzeit mit einer Schubfarre Leicht weggeholt werden fann. 
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Sur Durchfeuchtung und beijeren Durchfegung kann man den Rompojfthaufen 
ab und zu Jauchegüſſe geben, auch Sleifchwafler ufw. darauf gießen. Ebenjo 
ift Teichſchlamm aus Wajlerbeden eine brauchbare Beigabe. Während des 
Sommers find Kompofthaufen von Unkraut frei zu halten. 

Bor der Verwendung wirft man die Rompofterde ziwedmäßig durch ein Wurf- 
gitter. Weiteres über Verwendung folgt in den einzelnen Zeilen über Blu: 
menpflege, Gemüfe- und Objtbau. 


Rompoftanlage 





Befondere Rompoftarten, die vor allem für Topf- und Miftbeetfultur Bedeutung 
haben: jind: 

Rafenerde: Aus abgeftochenen Nafenziegeln oder -joden erzeugt. Behandlung 
wie oben. 

Lauberde: Sn größeren Gärten ift es vorteilhaft, das Laub erfra zu verkompo— 
jtieren (mit Erde abgededt). Diefe Erde ift befonders geichäßt für Gehölze, 
bei der Pflanzung aller Heidegewächje, Topfkulturen ufw. Erzeugung wie oben. 

Mijtbeeterde: Wird aus dem ganzen Aushub der Miftbeetpadungen gewonnen. 
Sie ift daher noch loderer und tätiger als gewöhnlicher Rompoft oder Rafen- 
erde und fieht meist auch dunkler aus. Behandlung wie oben, fann allerdings 
meift jchon eher verwendet werden. Man kann ſich Miftbeeterde auch durch 
die Verfompoftierung von Mit erzeugen. 

Torfmull: Iſt eigentlich fein Dünger. Er findet heute viel Verwendung wegen 
feiner Eigenihaft, Waſſer und Nährſtoffe feitzubalten; wird daher bei Neu— 

"pflanzungen von Gehölzen, Stauden, Steingärten, wo die Gefahr des Aus: 
trodnens ſtark mitjpricht, angewandt, befonders in fandigen Böden. „Leben- 
diger“ kann er den Boden allerdings nicht machen. Für feftere Böden erjcheint 
feine Anwendung darum auch nicht günftig. Seiner fäulniswidrigen Eigen» 
Ichaften wegen nimmt man ihn gerne bei der Stedlingsanzudt. Es follte im 

. Garten aber nur der fogenannte Sphagmumtorf (= Moostorf) gebraucht 
werden, weil er geringere Säuremengen, als die, für Ställe ufw. verwendete 
Torfſtreu enthält. Verſtärkte Säuerung ift im Kulturboden nicht erwünſcht. 
Moor—- und Heidegewächſe find gewöhnt auf torfigem Grund zu wachjen, 3. 3. 
Rhododendron, Azaleen, Ulpenveilchen uſw. 


Die Bewäljerungsfrage wird jchon beim Ankauf eines Grundftüdes akut. Be— 
Iteht die Möglichkeit, zufällig Oberflächenwaſſer (ein Stüd Bach, Fluß oder 
Geeufer) mitzubefommen, follte man fich das nicht entgehen lajjen: 1. Wegen des 
landſchaftlichen Neizes für das Gartenbild, 2. als gutes Gießwaſſer. In der 
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Regel wird man allerdings zufrieden fein müſſen, billigen Anſchluß an die 
Wafferleitung zu befommen. Man bedenfe dabei gleich die jpätere Gießarbeit 
und wie viel Mühe gejpart ift, Liegen die Sapfitellen günjtig. Bejonders bei An— 
lage eines Mijtbeet3 und Gemüſegartens ift auf praftifche Einrichtung in dieſer 
Beziehung zu jehen. Leitungs- oder Quellwaſſer foll unbedingt vor der Vertei⸗ 
lung abitehen und daher in Fäſſern (fönnen alte Bier- oder Weinfäjjer fein) oder 
Baſſins geleitet werden. Das beſte Wafler — das haben Erfahrung und Verſuch 
bewiefen — iſt das Regenwaſſer. Man follte daher jede Gelegenheit nüßen, es 
zu fammeln. Sehr einfach ijt das Anbringen von Klappen an den Ableitungen 
der Dachrinnen mit einem Faß darunter (jiehe Abbildung). 


Ei 


Man muß nur rechtzeitig öffnen und fchließen, um ÄÜberſchwemmungen zu ver- 
meiden. Über die Verteilung des Waſſers fei fejtgeftellt, daß fie der natürlichen 
Bewäſſerung durch Negen jo nahe als möglich fommen möchte, um gut zu jein. 
Die einfachfte Art im Hausgarten ijt die mit der Gießfanne, zu welcher man zmwed= 
mäßig Brauſe und Anfagrohr anjchafft (fiehe Abbildung Gartengeräte). Das 
Sprengen mit dem Waſſerſchlauch ift eigentlich eine berzloje Angelegenbeit, die 
feiner, der etwas für feine Pflanzen übrig bat, auf die Dauer durhführt. Das 
Leitungswafler fommt unabgeftanden und falt auf die Pflanzen und, was das 
Ungtnftigite ift: mit ſtarkem Drud. Die Erde wird von den Wurzeln geſchwemmt 
und Eruftig und hart. Die Geduld, mit einer Verteilungsdüfe jo lange an einer 
Ede zu ftehen, bis die Pflanze genügend Wafler hat, bringt Doc) feiner auf, und 
Iprigt troß Seinftrahldüfe direkt auf die Opfer los. Feſtſtehende Verteiler find 
in diefer Beziehung ein Vorteil. Sie find unter dem Namen „Rafeniprenger“ 
oder „Standregner” im Handel und werden für verichiedenjten Waſſerdruck bzw. 
Röhrenftärken geliefert (fiehe Abbildung Gartengeräte). 

Bei ſehr Eleinen Ausführungen (ſchwacher Drud erlaubt Feine großen) kann 
nur eine fleine Fläche beriefelt werden. Man hat verhältnismäßig viel Mühe 
mit dem häufigen Umſtellen der Negner. Auch zählt der Transport naſſer und 
fandiger Gartenſchläuche nicht zu den Annehmlichkeiten des Daſeins. Richtige 
große Negenanlagen werden für Hausgärten meijt zu teuer fommen, obwohl fie 
befonders mit Fluß- oder Seewajjer geſpeiſt, dem zeit- und arbeitsiparenden 
Speal der Bewäſſerung am nächſten fommen. ber die bejte Zeit des Gießens 
fei noch erwähnt, daß fie auf feine beftimmte Tagesſtunde feltgelegt werden fann. 
Sm Frühjahr, jo lange es nachts kalt und eventuell Frojt zu fürchten it, und im 
rauhen Klima wird man befjer vormittags giegen, um die Abkühlung nicht noch 
zu vergrößern. In den heißen Sommerszeiten, milden Lagen und womöglich noch 
leichtem, jandigem Boden, wo der nächtlihe Tau an und für jich ſchon gering 


74 


anfällt, wird abendliches Gießen das Zwedmäßigite fein. ES Tiegt auf der Hand, 
daß eine unvermittelte Abkühlung durch Gießen in praller Sonnenhitze fein VBor- 
teil für die Pflanzen ift. Dagegen kann man aber nicht jagen, ein Angießen 
unter Mittag ift immer verkehrt. Es kommt hier wie überall auf den Fall an — 
im Garten fann man fehon überhaupt nichts über einen Kamm fcheren! Auch die 
Menge des zu gebenden Waſſers richtet ſich volllommen nah den Umftänden. 
Die Methode des „Wenn ſchon, denn ſchon“ wird die vorteilhaftefte fein. Man 
gießt deshalb auch größere Pflanzen in der Regel mit dem Rohr und überbrauft 
nur Ausfaaten, Heine pikierte Pflanzen, frifch bepflanzte Sierbeete, wenn die 
Gefahr des Abſchwemmens der Ioderen Erde gegeben ift. Hat man eine Kultur 
einmal angefangen zu bewällern, jollte man auch gleichzeitig damit fortfahren. 
Auf die Verfchiedenheiten, die fih im einzelnen nah Pflanzenart ufw. ergeben, 
wird in den fpeziellen Zeilen noch etwas hingewiefen. 


Der Ziergarten 


Bäume, Sträucher, Einjahrsblumen und Stauden find die lebendigen YBau- 
iteine des Ziergarteng. Wir wollen verfuchen, aus der unüberjehbaren Fülle 
diefer Welt für fich das Bekannteſte herauszugreifen und vom praftifchen Ge- 
fihtspunft des Heinen Hausgarten-Freundes und »Pflegers aus betrachten. 
Möchte fich Feiner von der, troß aller Rürze, entftehenden Fülle abgefchredt fin: 
den. Es ift eine Tatſache: Die Welt der Erfcheinungen ift nicht jo einfach, wie 
wir ihr gerne nachjagen möchten. Wohl dem, der ſich nicht daran behindern Täßt, 
ihr troßdem näher zu fommen! 


Gehölze 


Bäume und Sträuher — „Gehölze“ nennt fie der Landichaftsgärtner — find 
für den Laien vielleicht das unbelanntefte Gebiet des Gartenbaues. Wir be> 
denfen fie für gewöhnlich gar nicht befonders, fie gehören eben zum Parf und 
Garten. Können wir fie immer um uns haben, merfen wir faum, was wir an 
ihnen bejigen. Erft ein Fehlen oder ein intimeres Studium führt uns zur Be— 
wußtheit der Mannigfaltigkeit diefes grünen Lebens um uns. Da empfinden 
wir deutlich, wie der Anblid der meiften Nadelhölzer, Tanne, Zypreſſe 3. B. 
ernite, feierliche, ja fogar traurige Stimmung in uns wahruft. Wir fehen an 
anderen Bäumen ein luftiges, fröhlihes Gefiht. Ahorn, Linde, Eſche madhen 
einen durchaus freundlichen Eindrud. Dann wieder gibt es bizarre Baum— 
formen: Blitzfichten, manche Zwerggehölze — gute behäbige, wie die Noß— 
kaſtanien und der Apfelbaum; dagegen graziöſe Erſcheinungen: Die Birke, die 
Sauerkirſche, viele Blütenſträucher. Sogar ſentimentale Bäume hat es unter den 
Trauerformen und nervöſe, wie die Zitterpappel uſw. Es ließe ſich für jede 
Stimmung ein Baum oder Strauch als charakteriſtiſch heranholen, aber damit 
iſt das Thema erſt angeſchnitten! Sehen wir doc einmal das Farbenſpiel ihrer 
Blätter an: Grün ift nicht einfah grün. Sn allen Variationen, vom erniten 
Dunfelgrün der Tannen über blaugrüne Töne von Afazien zu dem weicheren 
Gelbgrün des Ahorns und der Linden, fünnte man die ganze Skala durchlaufen, 
die noch gehoben und verändert wird durch das Spiel der Ylätter im Winde, 
wenn die belleren oder weißlichen Unterfeiten aufblinfen. Beſonders ſchön zu 
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feben ift das an Weißpappeln oder an Tulpenbäumen mit ihren flähigen Blät— 
tern, die im Herbjt den Eindrud von Moſaik hervorrufen. Äberhaupt die Herbit- 
färbung: An jedem Baum ift fie anders, jedes Jahr verjchieden, manchmal be- 
fonders leuchtend, fat aufdringlich in den Rottönen, dann wieder mehr in dis— 
freten, gelblichen Hauch gehüllt, oder falbgrün, wenn der Froſt zu unvermittelt 
auftritt. Nicht 2 Herbite, nicht 2 Frühjahrsſtimmungen gleichen einander. Zedes 
Zaubfleid hat feine eigenen Reize, feine eigene Schönheit. Es gibt auch Bäume 
und Sträucher, die den ganzen Sommer Über Yuntfärbung aufweijen. Die Ylut- 
buchen, Blutahorn und »hafel find bekannt, weniger vielleicht Ylutpflaumen, 
Goldeichen u. a. m. mit wirklich goldgelben Ylättern. 

Allein fchon durch die Gruppierung verfchiedener Baumarten können wir Sil. 
der in die Landjchaft malen. So ift ja der Wechfel zwiſchen Nadelgehölzen und 
Laubbäumen allgemein angewendet, ſchon weil die meiften Roniferen (= Nadel» 
Hölzer) im Winter ihr Laub behalten und dann noch dicht und grün find, wenn 
die anderen ihre Pracht abgejchüttelt Haben und fchlafend ihre Aſte gegen den 
Himmel jtreden. Ein eigenartiges Bild, das wir auch nicht miſſen möchten in- 
feiner Schönheit. Allein. die Stämme für fich mit ihren charakteriftiichen Rinden- 
zeichnungen und Färbungen Jind der Beobachtung wert. Wer hätte fih nicht 
ſchon über Platanen- und Birkenftämme gefreut! Doch auch die feine Zeichnung 
des Geäſtes in ihrer barmonijchen Gejtaltung von jtrenger Gejegmäßigfeit und 
ausgleichender Anpafjung ift ein genußreiches Studium. 

. - Smmergrüne Laubgehölge find in unferem Klima mit ausgejprochenen Som- 
mern und Wintern weniger zu finden. Trotzdem iſt erjtaunlich, welche große 
Anzahl immergrüner Bäume und Sträucher in Mitteleuropa gut duch den 
Winter fommen. Es ift fchade, wie wenige Davon befannt find und Verwendung 
finden. Gerade im Hausgarten, wo leicht geſchützte Lagen anzutreffen find, und 
wo man den Ylidjhuß der belaubten Heden auch im Winter gerne genöſſe, tft 
es oft nur Unkenntnis, die um diefe Annehmlichkeit bringt. Es jollen jpäter hier 
einige Beispiele angeführt werden. 

Wie Shön Bäume und Sträucher blühen fünnen, weiß jeder, auch wie hübſch 
ihre Früchte und Fruchtſtände im Herbft ausjehen, um an Eberejchen, Berbe- 
rigen, Ahorn ufw. zu erinnern. Gerne zunuße machen wir uns, bejonders im 
Steingarten und Eleinen Hausgarten, die niederen Wuchsformen der verjchiedenen 
Zwerggehölze (Latjche, Felsmiſpel ufw.) als willlommene Unterbrehung der 
gedrungenen Polfterpflanzen, und Rank- und Schlingſträucher zur Bekleidung 
von Wänden, Lauben ufw., und alle für Heden geeigneten Bäume und Sträucer. 
Letztere bieten nicht nur in ihrer Wirkung als jolhe Vorteil, fie find die Wohn⸗ 
ftätten unferer beiten Snfektenvertilger im Garten, der Singvögel, und können 
ihon deshalb nicht genug Verbreitung finden. Das Verſchwinden und Aus- 
bleiben vieler Vogelarten muß geradezu mit der Befeitigung von Hedenanlagen, 
ipeziell in der Landwirtjchaft, in Verbindung gebracht werden. 

Es feien nun nach Ddiefen verjchiedenen Gefihtspunften Gruppen mit Bei— 
ipielen von Vertretern angeführt, wie fie unferem Rahmen angepaßt erjcheinen 
fünnen. 

1. Großkronige Bäume: Für den Hausgarten in einzelnen Eremplaren geeignet 
- oder für parfartige Gehölzgruppen. 
Arten und Sorten von: Ahorn, Akazien, Baumbajel, Buchen, Ebereſchen, 
Eichen, Eichen, Linden, Pappel, Platanen, Roßkaſtanien, Ulmen oder Rüjter, 
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Walnuß, Weiß- und Schwarzerle, Sierkirfhen und pflaumen uſw. 
Nadelbäume. Arten.und Sorten von: — Fichten, Föhren oder Kiefern, 
Lärchen, Lebensbaum (Thujen uſw.), Tannen, Wacholder uſw. 


2 Kleinkronige Bäume (Verwendung im Hausgarten, beſonders günſtig einzeln 
und in Gruppen): Ahorn (Acer platanoides globosum), Blumen- und Kugel⸗ 
eſche, Buchsbaum, Ebereſchen, Goldrüſter, Magnolie, Mandelbäumchen, 
Mehlbeerbaum, Tamariske, Rotdorn, Weißdorn, Wintergrüne Eiche, Zier- 
früchtige Apfel, Birnen, Pflaumen, Kirſchen uſw. 


3. Pyramiden-Formen: Pyramiden-Buche, Pyramiden-Eiche, Pyramiden-Almen 
oder ⸗Rüſter, Schwarzpappel uſw. 


4. Kugelformen: Kugelahorn, Rugelatagie, Rugelkaftanien, Rugelrüjter oder 
Alme ufw. 


5. Trauerformen: Trauerbirken, Trauereſchen, — oder »rüfter, Trauer: 
weiden. 


6. Zierblütige Bäume und Sträucher, die ſich ſowohl für Einzelſtellung wie für 
Gruppen eignen. 
Frühjahrsblüher. Arten und Sorten von: Azaleen und Rhododendron, Ber— 
berigen, Deußien, $elfenbirnen (Amelanchier), $elfenmifpel (Cotoneaster), 
lieder, Forſythien (Japaniſcher Glöckchenſtrauch), Geißblatt oder Heden- 
kirſchen (Lonicera), Geißklee (Cytisus), Goldregen (Laburnum), Japaniſche 
Quitte (Oſterſtrauch) (Cydonia japonica), Jasmin, echter (Jasminum nudi- 
florum), Kornelkirſche oder Hartriegel (Cornus), Kaſtanien, Magnolien, Man— 
delbäumchen, Mehlbeerbaum (Sorbus), Pfingſtroſen, baumartige (Paeonia 
arborea), Rotdorn, Schneeball (Viburnum), Seidelbaſt (Daphne), Spier— 
fträucher (Spiraea), Tamarisfen, Weißdorn (Crataegus), zierblütige Johannis- 
beeren (Ribes), zierblütige Apfel, Birnen, Kirſchen, Pflaumen (Malus, Pirus 
und Prunus). 
Sommerblüher. Arten und Sorten von: Afazien (weiße und rote), Buddleia, 
Clematis oder Waldreben. Deusia, Fuchſien, Geißblatt (Lonicera), Gin- 
fter, Hortenfien oder Waſſerſtrauch (Hydrangea); Sasmin, falfcher (Philadel- 
phus), Sohannisfraut (Hypericum), Kerria, Ölweide (Eleagnus), Ligufter 
(Rainweide), Rojen, Salzſtrauch (Halimodendron), Schneebeeren (Symphori- 
carpus), Spireen, Tulpenbaum (Liriodendron tulipifera), Weigelien. 
Die Gewinnung von Schnittblumen durch zierblütige Gehölze ift für den 
Haushalt eine angenehme Beigabe. Sie wollen aber zur vollen Entfaltung 
ihrer Blüten ſonnigen Stand. 


7. Zierfrüchtige Bäume und Sträucher (für fie gilt dasſelbe wie für zierblütige). 
Arten und Sorten von: Ahorn, Berberigen, Bodsdorn (Lyeium), Felſenbirnen 
(Amelanchier), Felsmiſpel (Cotoneaster), Hartriegel (Cornus mas etc.), 
Hedenfirfchen (Lonicera), Holunder (Sambucus), Mehlbeeren (Sorbus), 
Perückenſtrauch GRhus cotinus u. a.), Pfaffenhütchen (Evonymus), Rainmweide 
(Ligustrum), Rofen, zierfrüchtige (Rosa rubiginosa), Sanddorn (Hippophat 
rhamnoides), Schneeball (Viburnum), Schneebeeren (Symphoricarpus), Stech- 
palmen (Ilex), Weißdorn (Crataegus), Waldrebe (Olematis), zierfrüchtige 
Apfel und Pflaumen (Malus und Prunus). 
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8. Buntblättrige Bäume und Sträucher. Gelbblättrig: Ahorn, Buchen, Eichen, 
Hafelnuß, Sasmin (Philadelphus), Ligufter, Mehlbeeren, Pappel, Schnee- 
ball, Ulmen, Weigelien. 

Rotblättrig: Ahorn, Berberitzen, Birken, Buchen, Eichen, Evonymus (Pfaf- 
fenbütchen), Selfenbirnen, Hafelnuß, KRaftanien, Rlimmer (Ampelopsis), Al—- 
men, Sierbirnen und «Pflaumen. 

Weißblättrig und filbergrau: Ahorn, Buchen, Eichen, Hartriegel (Cornus), 
Linden, Pappeln, Sannen und andere Nadelbäume, Zulpenbaum, Llmen, 
Weißdorn, Sierbirnen, Sierjohannisbeeren. 


9. Zwerggehölze, befonders für den Steingarten geeignet: 
F = 3ierfrüdhtig, B= 3ierblütig. 
Laubabwerfende: B, F Bocksdorn (Lyeium); B Singerfraut (Potentilla); 
B Sohannisbeeren (Ribes); B Sohannisfraut (Hypericum); F Pfaffenhütchen 
(Evonymus); B 3ierweide (Salix); Zwergahorn; Zwergbirke. 
Smmergrüne: B, F Berberitzen (niedere Zierformen); F Felſenmiſpel (Co- 
toneaster horizontale u. a.); B Heidelraut (Erika und Caluna); B Kreuzfraut 
(Polygala chamaebuxus); B Lavendel; B Rhododendron (Rh. hirsutum u. a.); 
B GSchleifenblume (Iberis); B Schneeball (Viburnum); B, F Goeidelbaft 
(Daphne); B Sonnenröschen (Helianthemum); B Gilberwur; (Dryas) 
F Stechpalme (Ilex). 
Zwergktoniferen (= Nadelhölzer). Zwergformen von: Chamaecyparis, Juni- 
perus, Fichten und Tannen, Pinus, Ihujen, Tarus. 

10. Für Heden geeignete Gehölze. 

I = Gmmergrüne Vertreter unter den Arten. 

Für hohe: Bergahorn, Felfenbirne (Prunus mahaleb), Feldulmen, Flieder, 
Gleditſchien, Hainbuche, Hafelnuß, Linden (fleinblättrige), Maulbeeren, 
Stieleiche, Weißdorn. 

Für mittelhohe: Ahorn (Acer monspessulanum), I Berberigen, Deugien, 
I Hartriegel (Cornus), I Hedenkirfche, Sohannisbeeren, I Ligujter, Quitten, 
Rofen, Schneeball, Spirea, I Stechpalme, I Zierpflaumen. 

Für niedere Zierheden: I Berberitzen, I Burus, Deutzia gratilis, I Mahonia, 
I Spindelbaum (Evonymus), Spirea, Zierjohannisbeeren. 

Nadelhölzer für Heden. Sorten von: Chamaecyparis, Juniperus, Fichten, 
Taxus, Ihuja. 

11. Schling- und Rankgewächſe zur Bekleidung von Mauern, Lauben, Pergolen: 
Brombeeren (nur in mildem Klima winterhart), Epheu, Geigblatt, Glycinen 
(Wistaria), Klimmender Waſſerſtrauch (Hydrangea pectiolaris), Klimmen>» 
der Knöterich (Polygonum Aubertü), Pfeifenjtraud, Rankroſen, Waldrebe 
(Clematis), Weinarten, Wildweinarten (Ampelopsis Veitchii quinquefolia 
ufw.). 
ber die Anlage und Pflanzung von Gehölzen und Gebölzgruppen kann bier 

jur Orientierung nur das am meijten Sn-die-Uugen-jpringende angeführt werden: 
Bei der Auswahl von Bäumen und Sträuchern vergegenwärtige man fich 

vor allem deren Höhe, Breite und gefamte Wuchsform — pflanzt man jie neben 
das Haus Schon ganz befonders. Aber auch ſonſt jollte an ihre Schattenwirfung in 
ipäteren Sahren gedacht werden (Blumen und Gemüſe gedeihen nur bedingt 
unter Bäumen!). Die Gruppierung wird. einen einheitlichen Gelichtspunft haben 
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müffen. Es ift ein Runftftüd, mit Gehölgen wirklich zu malen oder zu plaftizieren 
im Gartenraum, daher eigentlich) Sache langer Erfahrung. Es wirkt 3. B. nicht 
günftig, wenn man die einzelnen Ylütenfträucher zu fehr verzettelt. Gruppen 
gleicher Art und Blütezeit ſowie Blütenfarbe, bringen eine ganz andere Wirkung 
als verftreutes Einfegen. Bor allem verlangen Vorpflanzungen von Sträuchern 
vor Baumgruppen viel Scharfblid. Smmer follte dem Bild, wie es nach Zahren 
fein wird, Rechnung getragen werden. Man wird leicht in den Fehler verfallen 
und zu dicht pflanzen. Freilich greift man zuerft zur engeren Pflanzung, damit 
der Platz nicht leer fteht. ES ift dann vorteilhaft, gleich damit zu rechnen, daf 
fpäter jeder 2. oder 3. Strauch herausgeholt werden kann, ohne fichtbare Lüden 
zu hinterlafien. Heden können im Gegenſatz zu Gruppen dicht gepflanzt werben, 
fie ſollen ja ſchnell ſchließen. 


Die beſte Pflanzzeit iſt faſt durchwegs der Herbſt. Laubabwerfende Gehölze 
ſollen im laubloſen Zuſtand verpflanzt werden, Koniferen am beſten im Auguſt— 
September, wenn der diesjährige Trieb abgeſchloſſen iſt und mit möglichſt gro: 
Bem Ballen. Sm allgemeinen wachen junge Pflanzen beſſer an, jedoch können 
bis auf Ausnahmen auch große Bäume, wenn dies ſachgemäß gejchieht, ohne 
Schaden verpflanzt werden. Beim Pflanzen felber handelt es fih um ähnliche 
Gefichtspunfte, wie fie jchon bei den Zopfpflanzen beiprochen wurden. Die Vorbe- 
reitung des Bodens gejchieht am beiten durch tiefgründiges Nigolen. Verbeſ— 
ferung durch Rompoft, nur in der Oberfchichte, wird nie fchaden. Dagegen iſt 
friiher Mit Tchädlich, ebenfo das volllommene Erfegen der fchlechten Erde durch 
gute. Nur Roſen ſchätzen Stalldünger als YBodendede. Bei Heidepflanzen (Rho- 
dodendron ufw.) hilft man mit Torfmull oder Heideerde nach. Gehölze pflanze 
man vor allem nie zu tief (nur Jo hoch, wie fie geftanden haben. ES ift auch dem 
Senken der Erde noch Rechnung zu tragen, nur Buſchroſen pflanzt man etwas 
tiefer), und ihrem Wurzelballen nach mit gut ausgebreiteten Wurzeln (dafür 
muß das Pflanzloch reichlich tief und breit gemacht werden), ohne Hohlraum und 
gut fejttreten! Beihädigte Wurzeln werden zwedmäßig vorher mit einem fchar- 
fen Mefjer, mit der Schnittfläche nad) unten zum Boden, gejchnitten, die ober- 
irdifhen Zeile nur fo viel, daß ein richtiges Verhältnis zwiſchen Wurzelballen 
und Trieb gejchaffen wird. Itoden gewordene Wurzelballen müflen vor dem 
Pflanzen zum gründlichen Anfeuchten in ein Gefäß mit Waſſer geftellt werden. 
Geſchnitten wird Holz immer ſchwach jchräg Über einem Auge. Ausgiebiges Ein- 
Ihlämmen (= Angießen) ift bei frifch gepflanzten Gehölzen unerläßlich. Ab⸗ 
deden des Bodens mit Laub ufw. ſchützt vor Austrodnung und iſt befonders bei 
Rojen zu empfehlen (mit Stallvünger). Das Pflanzen von Gehölzen ijt eine 
Angelegenbeit, die man eigentlich befier gelernten Leuten überläßt, wenn man 
nicht einmal eine richtige Anleitung dazu befommen hat — aus Büchern kann 
man ſolche Erfahrungen und Fertigkeiten nicht Iernen. 


Die Pflege von Gehölzen maht an und für fich feine Mühe, wenn Standort 
und Pflanzweite gut gewählt waren. Die durch das abfallende Laub fich bildende 
Humusihicht ijt am bejten zu belaſſen. Umgraben zwiichen den Sträuchern ift 
ungünftig. Dagegen wäre es günftig und hübſch, bodenbededende Pflanzen, wie 
Buſchwindröschen, Haſelwurz uſw. dazwiſchen anzuſiedeln. Richtig gegraben 
wird nur zwiſchen beetartigen Pflanzungen von Gehölzen, wie fie bei Roſen 
Sitte find. Bei jungen Pflanzen kann man mit Kompoſt oder Lauberde nach- 
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belfen, follte es wirklich notwendig erjcheinen (in fandigem Boden etwa), oder 
mit gut ausgegorenen Zauche- oder Güllegüſſen im Winter. 

Der Schnitt der Sträucher richtet ſich nach der Pflanzenart und follte nicht 
ohne pflanzenfundige und fachverjtändige Anleitung vorgenommen werden. Ein 
regelmäßiger Schnitt ift nur für bejtimmte Gruppen zierblütiger Gehölze un- 
erläßlich, für Roſen 3. 3. Sonft handelt es fich mehr um das rechtzeitige Aus- 
lichten oder Zurüdwerfen der Sträucher, das, wie gejagt, nicht jo ohne weiteres 
vorgenommen werden jollte. ES wird jelten auf einem Gebiet jo viel gejtümpert 
wie auf dieſem, weil es einfach feine rein techniſche Angelegenheit ijt, jondern 
vor allem Pflanzenfenntnis erfordert. — Dürres, abgejtorbenes Holz fann ohne 
Bedenken entfernt werden. Alte Bäume werden vor dem Verderben geſchützt, 
wenn man die morjchen Stammteile auspußt und durch Zement oder Mörtel erſetzt. 

Der Rückſchnitt von Heden erfolgt am beiten mehrmals im Zahre, der Haupt- 
Ichnitt in der Zeit von Dftober bis Februar. Wichtig ift es, vor allem junge 
Heden viel und rechtzeitig zu ſchneiden; fie werden dadurch erjt buſchig und dicht 
und unterliegen nicht der Gefahr des Verkahlens von unten her — daS allerdings 
auch auf zu geringer Belichtung beruhen fann. 

Sroftempfindliche Gehölze wie Rofen, Pfingjtrojen, Magnolien ujw. werden 
für den Winter mit einem Hüllgerüft von Fichtenreifig überdedt; ebenjo Rank: 
pflanzen, die man auch herunterbinden und an der Erde abdeden kann. Straud)- 
arfiae Noſon behäufelt man am allerbejten mit Erde und dedt fie mit Fichten- 
reifig. Roſenhochſtämme werden, wenn möglich, mit der Krone zur Erde geneigt 
und ebenjo behandelt. Laſſen fih die Stämme nicht mehr biegen, umhüllt man 
die Kronen mit Tannenreifig oder Rupfen — aber nie mit Slpapier. 

Bor zu dichter Dedung muß überhaupt gewarnt werden. Die Pflanzen werden 
an warmen Spätwintertagen jehr zum Treiben gereizt. Die zarten Triebe er- 
frieren nach dem Abdeden beim erjten Froſt unweigerlid. Aus diefem Grunde 
follte auch das Abdeden vor dem Austreiben erfolgen. 

Sn fchneereihen Gegenden muß man im Winter den Schnee rechtzeitig (bevor 
er angeeift ift!) von Bäumen und Sträuchern abjhütteln (umgekehrte Skiſtöcke 
find recht praftifch dazu). Der Schneedrud kann (bejonders an noch belaubten) 
Bäumen und Sträuchern großen Schaden anrichten. ES erjcheint nicht ungünitig, 
eine Sträucher durch Sufammenbinden mit Strohjeilen vor dem Verdrüden 


zu jchüßen. 
Stauden 


oder Perennen ſind für den Gärtner alle krautigen Gewächſe, die mit einem 
unterirdiſchen Teil überwintern. Dagegen belegt der Sprachgebrauch häufig die 
Sträucher mit dem Namen „Stauden“. Sträucher ſind holzige Pflanzen und 
überwintern mit oberirdiſchen Teilen. 

Die Verwendung der Stauden im kleinen Garten iſt heute nicht umſonſt be— 
liebt. Der Liebhaber findet an ihrer Fülle ein dankbares Objekt der Pflege. Sie 
haben fo das Format und Gepflogenheiten, mit denen man leichter fertig wird, 
als wie mit Gehölzen 3. B. Dazu fommt der Vorteil des jtändig Ausprobieren- 
und Verändern-Könnens von Staudenbeeten oder im Steingarten. Und das ijt 
Doch gerade der Hauptipaß einer Erholungsarbeit, daß jie ung fortlaufend vor 
neue Aufgaben ftellt, die verhältnismäßig einfach zu überwinden jind. 
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Arten und Sorten zum Kennenlernen gibt es in nicht endender Menge. Zählen 
wir gleich die harmlojeften Stauden die wir auch in ae Bauerngarten an- 
treffen können, auf. 


Stauden für fonnig gelegene Beete oder zur Borpflanzung vor Gebölggruppen 
(nach der Blütezeit geordnet): 
S = hoch 1 bis 2 Meter 
= mittelhoch % bis 1 Meter 
n = nieder bis % Meter 

Srühjahrsblüher (Sanuar bis zirfa Mai, Zuni): Chriftrofen n, Zwiebelge- 
wächſe wie Erocus, Schneeglödchen, Blauftern, Traubenhyazinthe, ufw. n, Win» 
terling n, Adonisröschen n, Anemonen n, Tulpen n bis m, Narzifjen n, Kaijer- 
frone m, Gemswurz (Doronicum) m, Tränendes Herz (Dicentra) m bis h, Bunte 
Srühjahrs-Margueriten (Pyrethrum) m, Akelei m, Strandnelfe (Armeria) m, 
Iris n bis m. 

Sommerblüher (von zirka Juni bis September): Mohn, nadtjtieliger (Papaver 
nudicaule) n, orientalifcher (Papaver orientale) m bis h, Glodenblumen m und n 
Bartnelfen (Dianthus barbatus) n bi$ m, Pfingftrofen m bis h, Zupinen m 
bis h, Ritterfporn h, auch m, Brennende Liebe (Lychnis) h, Schöngeficht (Co- 
reopsis) m, Ochjenzungen m bis h, Erdwurz (Geum) m, Schleierfraut m, Singer: 
but m bis h, Eifenhut h, Rofardenblumen (Gaillardia) m, Lilien m bis h, Tag- 
lilien (Haemerocallis) m und h, Sommermargueriten m bis Ih, Salvien n, 
Schafgarben m und h, Stodrofen oder Malven (Althaea) h, Gladiolen m, 
Phlor m und h, Dahlien m biS h, Montbretien m. 

Herbitblüher (von September an zirka): Phlor m bish, Dahlien m bis h, Gold: 
raute (Helenium) h, Goldrute (Solidago) h. Goldball (Rudbeckia) m und h, 
Unemone japonica m und h, Herbitaftern m und h, Chryſanthemen m, Herbft- 
zeitloſe n. 


Stauden für das halbichattige — fchattige Beet und feuchteren Stand (nach der 
Blütezeit geordnet). S = Sommerblüber. 

Chrijtrofen, Schneeglödhen, Leberblümchen, Gartenprimel, Lungenfraut, 
Veilchen, Maiglödhen, Vergigmeinnicht, Trollblumen, Smmergrün, Zahnwurz, 
Lerchenſporn S, Frauenſchuh S, Fingerhut S, Funkien S, Farne, Alpenveilchen S, 
Spierftauden oder Aftilben S. 

Waflerpflanzen: Nirblumen (Nuphar), Pfeifenfraut, (Sagittaria), Seerojen- 
— Waſſerähre (Aponogeton), Waſſerhahnenfuß, Lotosblumen (für warme 

age). 

Für Einfaſſungen geeignete Stauden: 

Bergaſter (Aster amellus), Ehrenpreis (Veronica rupestris), Feldernelken 
(Dianthus plumarius), Fetthennen (Sedum rupestre ufw.), Gänſekreſſe (Arabis), 
Glockenblumen (Campanula carpaticä), Hornveilchen (Viola corunta), Schlei- 
fenblume (Iberis) (= eigentl. Gehölz), Schwertlilie (Iris pumila), Schneeheide 
(Erica carnea) (= eigentl. Gehölz), Steinbrech (Saxifragä eäespitosä ufw.), 
Sodenblume (Epimedium), Strandnelfe (Armeria maritima Laucheanä). 


Bei der Anlage von Staudenbeeten können uns ähnliche Gefichtspunfte wie 
bei der von Gehölzgruppen leiten. Bei der blühenden Staude fpringt die Schmud- 
wirkung noch befjer ins Auge, fie gehört ſchon mehr zur Innenarchitektur des 
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Rosenhof. 1 Jahr nach der Pflanzung 


Angelegt und aufgenommen von A. Seifert, Architekt B. D. A., München 


Gartens. Hochwachſende Stauden können im fleinen Garten fajt die Rolle des 
Gehölzes übernehmen und Raum bilden. Sonjt aber handelt es jih mehr um 
ein Interftreichen, ein Auflöfen der Form, die Bäume, Sträucher und Architektur 
bringen und um deren bunte Verbrämung. Erjt vor der Gehölzgruppe kommt die 
Staude voll zur Geltung. Hat man Plab zur Verfügung, ijt die Sache nicht 
Schwierig: Großzügig einen 2 bis 3 Meter breiten Streifen Land vor einer Ge- 
hölzgruppe tief gegraben und gut vorbereitet (am beiten rigolt) und dann die 
Ihönften Stauden hinein. Das ganze Zahr foll etwas blühen in jchönen Grup- 
pen, die nicht zerriljen wirken, die fich ergänzen und barmonieren in Blüten, 
Sarben, Formen und Habitus der Gewächje. Im Eleinen Garten ift der Fall 
nicht immer einfach. Hier lajlen wir uns von den hochwachſenden, wie Ritter> 
ſporn, Phlor, Herbitafter, Goldrute, Helenium halbhohe Mauern wachen, um 
3. DB. den Gemüfegarten vom Ziergarten zu trennen oder ein Gitter undurchfich- 
fig zu machen uſw. Uber, um bunte Beete zu pflanzen, dürfen wir hier nur nad) 
den mittelhohen und niederen Staudenarten und -orten greifen, oder bei Troden- 
mauer und Steingarten Zuflucht nehmen. Farbe und Abwechſlung jollen die 
Stauden ins Gartenbild bringen und — etwas Schnittblumen für’s Haus, jagt 
die vorjorgliche Hausfrau! Denn die werden ihr nicht immer gerne gewährt, weil 
Staudenbeete eigentlich nicht zum „Rupfen” da find. Gie muß es eben Hug 
anjtellen und in bejcheidenen Grenzen da und dort etwas wegholen — das merft 
feiner —, aber in der Wohnung hat doch jeder Freude damit. Stauden liefern 
ja gerade die fchönften Sträuße. 

Nun zur Pflanzung des Staudenbeetes (jiehe Abbildung). Wichtig ijt vor 
allem die Beachtung der Größe in bezug auf Höhe und Breite der ausgewad- 
jenen Pflanze. Man laſſe jich nicht täufchen von der Kleinheit der Zungpflanzen, 
die man in einer Staudengärtnerei bejorgt hat. Sie werden in 1 bis 3 Zahren 
groß und ſtark oder bleiben Elein, je nachdem fie veranlagt find. Daher müſſen 
wir uns unbedingt genau nach ihrer Wuchsart erkundigen. Es gibt heute von 
den beliebten Stauden Züchtungen in allen Ausmaßen. Ritteriporn ift 3. 3. 
nicht Nitterfporn. Es hat unter feinen ſchätzungsweiſe 200 Hauptiorten jolche, 
die über 2 Meter hoch werden, und folche, die bei 20 Zentimeter bleiben ujw. 

Die günftige Gruppierung eines Staudenbeetes ift eine Angelegenheit für fich. 
Bunte Pflanzungen follen nie auf zu ſchmalem Raum ausgeführt werden. 
1 Meter Breite ift fchon das mindefte; gute Wirkungen laſſen ſich erjt mit 
2 Meter und mehr erzielen. Beliebt ift das jogenannte automatiihe Stauden- 
beet, auf dem das ganze Zahr etiwas blühen fann. ES gibt gerade im Hausgarten 
Anlaß zum Miterleben der Zahreszeiten, das fonjt dem GStädter faum bewußt 
wird. Bei der Pflanzung heißt es Phantafie haben, wie das ſpäter einmal aus 
fieht. Die Höhe willen wir ja und verteilen fie in guter Abjtufung nad) vorne und 
hinten — aber die Farben und Ylütengefichter, ob die zufammenjtimmen. Der- 
fuchen! Und haben wir fehlgegriffen — das Verpflanzen von Stauden ijt feine 
Hererei. Wichtig ift dabei, daß man alte Pflanzen gut tief (fie heben fich beim 
Anwurzeln) — alfo gerade umgekehrt wie Gehölze — und feit pflanzt. Gie dür- 
fen handbreit mit Erde bededt fein. Bei jungen ergibt es ſich von jelber: fie fom- 
men jo hoch, wie fie gejtanden haben. 

Gründliches Angießen iſt Notwendigkeit. Das Bededen mit kurzem Mijt 
oder Laub, bejonders bei Frühjahrspflanzungen, wird jih günftig auswirken. 
Pflanzzeit ift Herbjt und Frühjahr, aber in beiden Fällen bejjer früher als ipäter. 
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Swedmäßig wird es fein, fich vor der Pflanzung einen genauen Plan zu machen, 
wie er etwa aus beigefügter Skizze 8 erfichtlich ift, und befonders in den Maßen 
danach vorzugehen. Für die Entfernungen läßt ſich feine Norm aufjtellen. Als 
Anhaltspunft mag vielleicht dienen, daß größere Stauden zirfa 1 Quadratmeter 
brauchen, mittlere 4 bis 1%, und Kleine auf zirfa 15 bis 25 Zentimeter gepflanzt 
werden können. Zwiebelgewächje werden ihrer Eigenart nach entjprechend tief 
in die Erde gelegt: Kleine wie Blauſtern etwa 10 Zentimeter, große wie Tul- 
pen bis 20 Zentimeter. Man kann die eingezogenen Treibzwiebel vom Frühjahr 
bis Herbit legen oder eigene Sreilandforten faufen. Die meiften von ihnen ge- 
deihen unterm Rafen oder anderen Überpflanzungen. Dahlien müfjen jedes 
Frühjahr nach den „Eismännern” gelegt werden, weil fie bei ung nicht winter- 
bart find; Pflanztiefe wie bei anderen Stauden. 

Die in den erſten Sahren freibleibenden Lüden in Staudenpflanzungen füllt 
man vorteilhaft mit Einjahrsblühern aus. Die Beete machen von Anfang an 
einen guten Eindrud — auch ift es für die Bekämpfung des Unfrautes beſſer, 
den Boden zu beichatten. i 


Die Pflege der Staudenbeete macht nicht jo wenig Arbeit, wie man immer 
gern jagt und möchte. Es bedeutet ſchon allerlei an Mühe, fie von ÜWurzelunfräu- 
tern (= ausdauernde Unkräuter wie Queden, Hahnenfuß, Girfh uſw.) zu 
fäubern und untereinander in Schach zu halten. Sie haben zumeift die Gewohn- 
beit, fich gegenfeitig hinauszudrängen, zu überwuchern. Da muß man von Zeit 
zu Seit die ftärferen verkleinern oder einen beſſeren Stand für ſchwächere Juchen. 
Gelegentliches Haden, befonders nad Regen im Frühjahr und Sommer ijt günftig. 
— aber nit an der Wurzel ftören, und daher eine Eleine Hade verwenden oder 
den Bodenlüfter (Abbildung 17 bis 20). Windgefährdete hohe Triebe gehören 
rechtzeitig aufgebunden, aber fo, daß man Pfahl und Stride möglichjt wenig 
fieht. Verblühte Blüten fchneidet man zur Seit aus, daß die Pflanzen wieder 
ein gutes Bild abgeben (alſo feine leeren Stengel ftehen lafjen!), manche, wie 
Ritterfporn und Lupinen, blühen dann im Herbft zum zweiten Male. Haben 
die Stauden im Herbjt eingezogen, nimmt man fie auf zirfa 10 Sentimeter über ' 
dem Boden zurüd und Iodert mit einer Sinfenhade, oder gräbt mit der Grab- 
gabel vorfihtig zwifchen den Wurzelftöden um, läßt die Erde auf rauber Scholle 
liegen und dedt mit kurzem Mift ab. Ebenfo künnte man Kompoſt oder Lauberde 
uſw. geben. Eine weitere Dedung mit Laub und Fichtenreifig ift nur in fchnee- 
armen Gegenden nötig oder an fehr der Sonne erponierten Gtellen, wo der 
Schnee leicht abtaut und der Boden dann ftark friert, bzw. die Pflanzen aus— 
trodnen. Die Dedung fol nicht zu dicht fein und im Sebruar-März wieder ent- 
fernt werden. Dahlienfnollen müfjen im Herbft, ehe der Boden tiefer friert, und 
nad leihtem Abtrodnen im dunklen Keller froftfrei übermwintert werden, etwa . 


wie Kartoffeln. Das gleiche gilt von Gladiolen, die aber befier in Sägeſpänen 
überwintert werden. 


Der Steingarten und die Trockenmauer 


Höhenunterſchiede im Gartenland find ung ein willkommener Anlaß zur Ein- 
fügung einer Trodenmauer oder eines Steingartens. Gerade im kleinen Garten 
lönnen fie Gliederung bringen und durch ihre bunte Beſiedlung Bildwirkung und 
Farbe und ein reiches Feld abwechſlungsreicher Beihäftigung für den Pfleger 
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geben. Sie find fo recht eine Freude im kleinen in jeder Beziehung. Charafte- 
riftiicherweife werden fie gerade in unferer Zeit aufgegriffen, die wohl von Tempo 
und Großzügigfeit genug bat. Erfreulich ijt, wie gerade bier Stüd für Stüd 
felber zufammengetragen werden fann und von vielen Laubenbejigern uſw. auch 
wird, die jo ihr Paradies auf Eeinjtem Raum jelber bauen. Will man die ganze 
Herrlichkeit auf einmal haben, Eojtet fie allerlei Geld. Schon die Steine find nicht 
immer ganz fo leicht zu haben. Man kann jowohl für den Steingarten als für 
die Srodenmauer regelmäßige Steine alS auch unbehauene nehmen. Die Troden- 
mauer wird aus den Steinen mit lehmiger Erde, der man etwas Kuhdung bei- 
fügen fann, zufammengefügt — wie man jonjt Mörtel dazwiichen aibt. Die 
Eleinen Poljterpflanzen können dabei gleich mitgepflanzt werden. (Oben kann 
Dies auch hintennach mit dem Pflanzholz gejchehen.) Es eignen fich dafür nur 
widerjtandsfähige Pflanzen mit fchöner Blüte. 


Steingärten fünnen unregelmäßig aus Findlingen und Selstrümmern gefügt 
fein oder regelmäßig angelegt werden. Es handelt jih dann meijt um 20 bis 
30 Zentimeter hohe Bodenjtufen, welche von Steinen eingefaßt werden, die da- 
zwiſchen Beete freilajjen. Bei unregelmäßigen Anlagen entjtehen zwiſchen den 
Gefteinsgruppen Erdmulden, welche. mit den niederen alpinen Gewächjen be- 
pflanzt werden (daher Ulpinum), oder für die man heute eine fajt unüberjehbare 
Reihe von Rulturformen der Gebirgspflanzen der ganzen Erde mit einer außer- 
ordentlihen Blütenfülle zur Verfügung hat. 


— 


Lagerung und Schichtung der Steine am Hang 


Das Lagern der Steine ift nicht jo ganz einfah. Man berüdfichtigt Dabei die 
ſtatiſchen Verhältniſſe des Geröllbanges oder die Schichtungen von Gejteins- 
formationen — fonft laufen Steine oder Erde und Pflanzen davon. Ein Stein 
bleibt nur dann liegen, wenn er mit dem Schwerpunft nach unten und quer zum 
Hang zu fißen kommt. Nachfolgende Steine jchieben ſich jtufenförmig über ihn. 
(Siehe Abbildung.) 

Für die meiften Steingartenpflanzen genügt humoſe, fallichuttreiche, aber miſt— 
arme Gartenerde. Alpine Pflanzen find troß fonnigem, Iuftigem Stand viel Bo- 
denfeuchtigkeit gewöhnt, an der es leicht in Sfeingärten fehlt. Man darf da- 
ber nicht mit Bodenbewäſſerung jparen, bejonders bei leichten Böden, und muß 
mit Laub oder Torfmull nachhelfen, fpeziell bei Heide- oder Moorgewächien. 
Günftig ift darum auch die Verquidung mit Waſſerläufen oder unterirdiicher 
Bewäfferung. Die fonftige Pflege der Steingärten und Alpinen bejteht im jtän- 
digen Kampf mit Wurzelunfräutern und Schneden (halten ſich gerne unter Stei— 
nen auf), und Sn-Schadhehalten der Pflanzen untereinander. Das zeitweilige 
Lockern der Erde gefchieht am beiten mit einer ganz kleinen Hade oder dem 
Bovdenlüfter (fiehe Abbildung Gartengeräte). Rompojterde wird ab und zu er- 
wünſchte Aufbeflerung fein. Man hüte jich aber vor weiterer Düngung und 
Mäftung der Pflanzen, die dann wohl große Blätter machen, aber ihre Blüh— 
willigfeit einbüßen. Vor Eintritt des Winters wird man an den der Sonne 
erponierten Stellen für Schuß vor zu ftarfer Beſtrahlung und Austrodnuna 
forgen, am einfachften mit Tannenreijig. 
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Die befanntejten Steingarten-Stauden für fonnigen Staud ind: 


(T = befonders für Irodenmauer geeignet.) 
(Es werden hier hauptfählich die botanifhen Bezeichnungen angeführt, weil 
fie auch im Handel die gebräuchlichſten find.) 


Arten und Sorten von? T Alyssum (Bienenjaug), Anemonen, Antennaria 
(Raenpfötchen), T Arabis (Gänfefrejje), T Armeria alpinum ufw. (Grasnelfe), 
T Aster amellus (Bergaſtern), T Aubrietia, T Campanula (Glodenblumen), 
T Corydalis (Lercheniporn oder Erdraud)), T Cerastium (Hornkraut), T Crucia 
nella stilosa (Sreuzfraut) T Dianthus caesius u.a. (Federnelfen), T Euphorbia 
(Wolfsmilh), T Gypsophila (Schleierfraut), T Helianthemum (Sonnenröschen, 
eigentl. Gehölz), T Iberis (Schleifenblume), T Linaria (Zeinfraut), T Leonto- 
podium (Edelweiß), T Linum (Lein), Lysimachia (Weidenfraut), Oenothera 
(Nachtkerzen) Primeln und Aurifeln, Pulmonaria (Lungenfraut), TPapaver nu- 
dicaule ufw. (Mohn), T Phlor, T Saponaria (Seifenfraut), T Saxifraga 
(Steindreb), T Sedum (Setthennen), T Sempervivum (Hauswurz), Silenen 
(Leimfraut), T Verbascum (Königskerze), T Veronika (Ehrenpreis), Viola 
cornuta u. a. (Hornveilchen), Zwiebelgewächſe, alle Eleineren Arten. 


Steingartenjtauden für fchattigen Stand: 


Buſchwindröschen, Chriftrofen, Leberblümchen, Lercheniporn, Lungenfrauf, 
Primel, Selaginella, Steinbrech (verfchiedene Arten), kleine Farne. 

Die Vermehrung von Stauden ift am einfachjten, wenn fich eine Teilung alter 
Stöde vornehmen Täßt, wie bei Herbjtaftern oder Phlor, die viele gleichartige 
Triebe mahen. Man fann fie einfach mit dem Spaten durchteilen oder ausein- 
anderreißen. Bei Dahlien ſei man bedacht, nur Rollen mit Augen (oberirdifche 
Triebe) loszutrennen, weil andere nicht wachfen können. Manche Stauden, wie 
Beilden, Hahnenfuß uſw. Tiefern uns an friechenden Trieben Heine bewurzelte 
Pflänzchen, die wir gut zur Vermehrung verwerten können. Die Stedlingsver: 
mehrung von Stauden (3. B. Dahlien, Hornveilchden) wird für den Hausgarten 
meilt zu umftändlich fein (fiehe Ylumen im Haus), ebenfo ijt die aus Samen 
nur bei Mijtbeetbejißern einfach durchzuführen. (Ausfaat Mai und Juni — 
pifieren, wenn fräftig — Pflanzung im Herbjt oder Frühjahr). Es fei auch dar— 
auf aufmerffam gemacht, daß man aus Samen nur von manchen Stauden ein- 
beitlihen Nachwuchs befommt. Die Hochfulturen find zumeift Züchtungen, deren 
Samen nur teilweife diefelben guten Eigenfchaften aufweiſen fünnen. Man fann 
da recht wenig ſchöne Mifchfarben und Formen herausbekommen und hat oft 
für lange Mühe wenig Sreude. Von Hochzuchten muß man Sungpflanzen 
faufen. Die Vermehrung der Iwiebelgewächfe geſchieht durch die Brutzwiebel, 
welche fie hervorbringen. Meiſt braucht man fich weiter nicht bemühen; von 
Schneeglödden 3. B. gibt es bald einen ganzen Fleck durch wenige Pflanzen. 


Die Sommerblumen 


Zu den Sommerblumen werden alle ljährigen Blütengewächſe gerechnet, meijt 
auch die 2jährigen fraufigen Pflanzen. Der tägliche Sprachgebrauch hat mit Recht 
feine ſcharfen Grenzen in das Pflanzenleben gezogen — die Natur Eennt fie 
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nämlich auch nicht. Anders ift es für den Fachmann; er hat bejjere Äberſichts- 
möglichkeit durch jtrifte Teilung. 

Die Sommerblumen find die bejcheidenften Freunde unjeres Hausgartens. 
. Könnten wir fonjt gar nichts für feine Verſchönerung aufbringen, für ein paar 
Einjahrsblumen wird ſich immer die Möglichkeit finden. Mit nichts kann man in 
furzer Zeit jo viel Buntheit aus der grauen Erde hervorzaubern, als gerade mit 
Sommerblumen. Das weiß der Landichaftsgärtner und fügt fie jeinen Bildern 
überall ein, und der Liebhaber kann an ihnen am einfadhjten zum Erfolg fommen 
und lernen. Das einzige, was jie unbedingt verlangen, ijt Sonne und zwar fajt 
ausnahmslos. Sie wollen ja in 1 Zahr Blatt, Blüte und Frucht bringen, um 
im nächjten wieder aus Samen hervorgehen zu fünnen und dazu braucht es der 
Sonne. Sie nehmen mit jedem Gartenboden vorlieb, obwohl ihnen guter humoſer 
am liebjten ift. Viele von ihnen fann man direft im Freiland auf Beete jäen. 
Man bereitet dazu das Land, wie üblich, vor. Als Bodenverbeſſerung jollte nur 
verrotteter Stalldünger im Herbjt untergegraben werden, oder Kompojterde im 
Frühjahr. Werden die Beete jtändig (= Frühjahr und Herbjt) bepflanzt, bleibt 
nur die DVerbefjerung mit Rompojterde. Vor der Ausjaat, die je nah Frojt- 
empfindlichfeit vorgenommen werden fann, werden die Beete feinfrümelig und 
glatt gemacht. Für niederbleibende Pflanzen ift es zwedmäßig, die Beete etwas 
zu überhöhen oder 3. B. zwiſchen Raſen wallartig aufzuwölben, damit die Blu— 
men bejjer zur Geltung fommen. Neihen- oder Rillenjaat ijt auch für Blumen 
meiſt der breitwürfigen vorzuziehen. Dünnes Säen ift Gebot. Größere Samen, 
wie Kapuzinerfrejfe oder Widen, werden einzeln gelegt. Für Ausjaat direft auf 
DBeete eignen fih vor allem die Sommerblumen, die das Verpflanzen nicht ver- 
tragen. Man fät fie auch überall dort aus, wo es jih um die Ausnügung eines 
ſchmalen Beetes — 20 bis 30 Zentimeter genügen — oder eines Gemülebeet- 
randes handelt. 

Zur Ausfaat an Ort und Stelle eignen fi: 

T = Srodenblumen, S = Schlingpflanzen, n = 20 bis 30 Zentimeter Hoch, 
m = 30 bis 50 Zentimeter hoch, h = über 50 Zentimeter hoc. 

Adonisröschen (auch Yluttröpfchen) n, Atlasblume (Godelia) m, Clarfia m, 
Eſchſcholtzia n, Flockenblume (Centaurea) m, Fuchsſchwanz (Amarntus) * m 
und h, Hainblume (Nemophila) n, Sungfer im Grün (Nigella) m, S Kapuziner- 
freffe (Tropacolum) n, Lein, rotblühender (Linum) m, Zeinfraut (Linaria) m, 
Levkojen * n und m, Löwenmaul * n und m, Zupinen m und h, Mobn m und h, 
T Papierblume (Xeramthemum) m bis h, Portulafröshen * n, S Prunfwinde 
(Ipomea) n, Nejeda n, Ringelblumen (Calendula) n, Ritterfporn (zur Herbit- 
ausfaat geeignet) m und h, Schleierfraut m, Schleifenblume (Iberis) n, Schön— 
gelicht (Coreopsis oder Calliopsis) * n und m, Sommermalve (Malope) b, Son- 
nenblumen h, T Sonnenflügel (Acroclinium) * n bi$ m, Steinkraut (Alys- 
sum) n, S Widen (Lathyrus odoratus) *. 

Die mit * bezeichneten Pflanzen können, wie eine ganze Anzahl anderer Som: 
merbfumen, bejjer im Mijtbeet eventuell auch Saatbeet vorgezogen werden. Teil— 
weiſe find fie froftempfindlich und kommen fo früher zur Blüte, teilweile zeigen 
fie beſſere Entwidlung durch das Verpflanzen, wie denn überhaupt leichter ein 
gleichmäßiges Ausjehen bei gepjlanzten Sommerblumenbeeten zu erzielen tt. Die 
Anzucht der Pflanzen im Frühbeet oder auf Saatbeeten ijt wie Die von Gemüſe— 
pflanzen einfach zu bewerljtelligen. Die meijten Sommerblumenpflanzen gibt es 
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auch in den Gärtnereien zu kaufen. Außerdem könnte man ſich durch Ausſaat in 
Zöpfen und Pikieren in Handfäften helfen (am hellen $lur- oder KRüchenfeniter). 
Nach den Eisheiligen bringt man die Pflanzen auf Die vorbereiteten Beete. Ein 
Entſpitzen (= Ausbrechen des Gipfeltriebes) iſt vorher bei den meilten fehr zu 
empfehlen, da fie dann bufchiger werden. 

Sommerblumen, die Borkultur verlangen (außer den oben mit * bezeichneten): 

Altern n, m, h, Balfaminen m, Eifenfraut (Verbenen) n Gauflerblume (Mi- 
mulus) m, S ®lodenwinde (Cobaea), Hahnenfamm (Celosia) n, m, h, S Zapa- 
nifher Hopfen (Humulus jap.), Sier-Ramille (Matricaria) m, Knöterich (Poly- 
gonum orientale) h, Kofardenblume (Gaillardia) m, h, Leberbalfam (Ageratum) 
n, Lobelien (Ehrenpreis) n, S Maurandia, Nelken (einjährige) m, Petunien m, 
Schlitzblume (Schizanthus) m, Stabiofen m und h, Sommerphlor( Phlox Drum- 
mondii) n und m, T Strandflieder (Statice) m big h, Strohblumen (Helichry- 
sum) m bis h, Studentenblumen (Tagetes) n, m, h, 3ier-Tabaf m, h, Trompe- 
tenblumen (Salpiglossis) m, Wucerblumen (Chrysanthemum carinatum, sege- 
tum ufw.) m, h, Wunderblume (Mirabilis) m, Zinnien n, m, h. 

Für die Auswahl und Gruppierung der Sommerblumen gelten im wefentlichen 
die gleichen Gefichtspunfte wie für Stauden. Man vergemwiljere fich auch bier 
über Höhe und Breite der ausgewachſenen Pflanzen. ES ſteht eine unheimliche 
Menge von Sorten der befannteften Arten zur Auswahl, deren Kenntnis eigent- 
ti erjt die Fülle der gegebenen Möglichkeiten vor Augen treten läßt. Manche 
werden bis mannshoch und breit, wir müffen ihnen mindejtens %a Meter Raum 
zur Verfügung ftelen. Die mittelgroßen pflanzt man durchfchnittlich auf 30 bis 
40 Zentimeter, Eleine Einfafjungspflanzen bis auf 15 Sentimeter. Farbe, Form 
und Habifus find auch hier wohl gegeneinander abzuwägen. Einbeitlihe Be— 
pflanzungen mit einer oder wenigen Blumenarten oder -forten werden meiſt regel- 
mäßig (wie Gemüſebeete) gepflanzt. Dagegen kann bei bunten Beeten, wo wir 
es mit Blumen verfchiedenjter Wuchsform zu tun haben werden, eine Grup- 
pierung, die von Drei- und Fünfecken ausgeht, helfen. (Siehe Abbildung.) 


Bepflanzung eines bunten Sommerblumenbeetes. 
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Oft unterftreihen regelmäßige Einfafjungen die Wirkung bunter Beete jepr. 
Solche Pflanzungen find natürlih eine Erfahrungsfache, machen aber gerade 
durch die anſchauliche Korrektur viel Freude. 

Die Pflege der Sommerblumenbeete bejteht im Unkraut-Freihalten, Haden, 
gelegentlihem ‚Gießen, jowie Ausfchneiden verblühter Blüten und rechtzeitigem 
Aufbinden windgefährdeter Pflanzen. An Ort und Stelle gefäte Sommerblumen 
ſoll man unbedingt verziehen (= auslichten), will man nicht, daß fie beim erſten 
Gußregen oder ſtärkerem Wind lagern (= umfallen) oder vor der Zeit gelbe 
Blätter befommen. Zu enger Stand ermöglicht fein normales Wachstum, die 
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Pflanzen werden weich und hoch, Daher wenig widerjtandsfähig. "Die richtige 
Weite des Verziehens muß man von der Größe der ausgewachjenen Pflanzen 
fernen (fann 5 bis 50 Zentimeter fein). 

Die reichfte Auswahl an Sommerblumenarten und -jorten bieten die Samen- 
Zulturen der Gegenden von Erfurt und Quedlinburg. Die Ernte eigener Samen 
empfiehlt fih, wenn feine Gefahr häßlicher Vermijchungen befteht und ‚genug 
Sonne und Wärme zum Ausreifen gegeben erfcheint. Rechtzeitige Ernte der 
erjten und mittelfrüben Samen wird meift ein Vorteil fein (Nachreife an ſchat. 
tigem, warmem Ortl). 


Die Kultur der 2jährigen Pflanzen, die unſere beſten Fruhjahrsblüher liefern, 
erfolgt wie die Anzucht der Stauden (Ausſaat Mai bis Juli, pikieren). Will 
man ſeine Blumenbeete im Frühjahr ſchon wieder ſchön haben, räumt man ſie 
im September, Oktober von den Sommerblumen — was meiſtens ſchon der Froſt 
beſorgt —, gräbt ſie gut um, gibt etwas Kompoſterde nach und bepflanzt mit 
Stiefmütterchen, Bellis ujw. Die Überhöhung der Beete iſt beſonders hier am 
Plate. 

Die befannteften 2jährigen Blütenpflanzen find: 

Bartnelfen m, Glodenblumen (Campanula medium) m biS h, Goldlad und 
Orangelack (Cheiranthus cheiri und Allionii) n bi$ m, Malven oder Stod- 
rofen h, Nachtkerze (Oenothera) m bis h, Stiefmütterhen n, Tauſendſchönchen 
(Bellis) n, Vergißmeinnicht n. 

Es gibt auch Gewächſe, die in raubheren Lagen als 2jährig gezogen werden 
müſſen, anderswo aber Stauden find. Dazu gehören: Fingerhut, Papaver 
nudicaule ufw. 

Hübſch ift auch eine gemeinfame Pflanzung mit Zwiebelgewächſen, die gleich. 
zeitig bei der Pflanzung der Frühjahrsblüher gelegt werden (die Löcher dafür 
bohrt man mit einem Pflanzholz bis auf die erforderliche Tiefe. Zierbeete jollen, 
auch wenn die Pflanzen den YBoden noch nicht bededen, ein gefälliges Bild ab- 
geben. Es ijt dies weiter fein Kunſtſtück, ift man darauf bedacht, nach jeder 
Pflanze die Erde wieder gleichmäßig zu verteilen und die urjprüngliche Form des 
Beetes zu erhalten. Die mit Frühjahrsblumen bejtellten Beete blühen meift ſchon 
im Herbjt und den ganzen Winter durch (3. B. Stiefmütterhen, Taufendichön- 
en). Es ift in den meiften Gegenden zwedmäßig, fie mit Fichtenreifig vor Froſt 
zu ſchützen. 

Die Herbitpflanzung ijt der Frühjahrspflanzung vorzuziehen, weil die Pflan- 
zen den meift eintretenden Trodenperioden im Frühjahr bejler ftandhalten (3. B. 
werden PVergigmeinnicht viel fatter im Blau, da jie großen Feudtigfeitsbedarf 
haben). 


Der Rafen und andere Bodenbedefungen 


Der Rafen ift durchaus nicht die harmlofefte Angelegenheit des Gartens, wie 
mancher glauben könnte. Mitunter macht er die meijte Arbeit oder Eojtet allerlei. 
Der fchöne, fattgrüne, Eurzgehaltene Nafen, auf dem man liegen, fpielen und 
laufen kann, will ftändig bedacht und gepflegt fein, und zwar fängt diejes Be— 
denfen und die Grundlage der Pflege fchon bei der Anlage an. Wohl kann Rajen 
auf jeder Yodenart gezogen werden, aber die Vorbereitung des Landes muß 
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gleich entſprechend geſchehen. So gedeihen die Grasarten faſt durchwegs bejjer 
auf bindigerem gleihmäßig feuchtem Boden; zartere feinere Gräfer erheben Uns 
fpruc auf Humusgehalt. Wil man daher in humusarmen (3.8. jandigen) Böden 
eine gute Grundlage fchaffen, gibt man am beiten verrotteten Kuhdung in hohen 
Gaben (10 bis 20 Zentner pro Ar), an denen das Gras einige Jahre zu zehren 
bat. Man fährt fo billiger, als wenn man ftändig mit Nahdüngung aufhelfen 
muß. 

Bon ausfchlaggebender Wichtigkeit für einen ſchönen Nafen ift die Auswahl 
der Grasart, bzw. des Saatgutes und feiner Mifchung. Grasarten gibt es eine 
große Zahl. Sie eignen ſich entweder für fonnige oder fchattige Lage, bleiben 
ganz kurz oder werden höher, vertragen das Betreten oder nicht uſw. Für jede 
Gelegenheit gibt es eine andere Grasmifchung. Am beften befchreibt nıan beim 
Samenfauf genau die Bedingungen, der eine gute Firma Rechnung fragen wird. 
Die Samenmengen müſſen in trodenen Lagen höher berechnet werden, als in 
folhen mit Luftfeuchtigkeit und allgemein gutem Graswuchs. Je nach Güte des 
Saatautes und der Wahstumsbedingungen braucht man 10 bis 70 Gramm pro 
Quadratmeter, durchſchnittlich 30 big 40 Gramm. 

Die Ausfaat von Rafen kann im Auguft oder April (in milden Klima) und 
Mai (in rauhem Klima) erfolgen. Als Bodenbearbeitung genügt, in nicht ſtark 
verunfrautetem Boden, jpatenftichtiefes Graben im Herbft und Leichtes Lodern 
und Glattmachen vor der Ausjaat im Frühjahr. Nah Zunlichkeit wird man 
trachten, ebene und einheitliche Flächen für einen Raſen zu jchaffen, da jo die 
Bearbeitung beträchtlich einfacher wird. Die Ausfaat der Samen erfolgt (in der 
rihfigen Menge pro Quadratmeter!) breitwürfig. Die Samen werden mit dem 
Rechen leicht eingebarkt und dann mit kleinen Brettchen an den Füßen fejtgetreten 
oder mit einer Gartenwalze angewalzt. Grasſamen will fejt Liegen. Gleichmäßiges 
Feuchthalten der bejäten Flächen ift nötig — man hüte fich aber, dabei den Sa— 
men zu verſchwemmen. Die Saat geht nach 1 bis 3 Wochen auf; ift fie zirfa 5 bis 
10 Zentimeter hoch, muß mit einer Sichel oder Senſe gefchnitten werden. Erſt 
beim 3. oder 4. Schnitt darf man zur Raſenſchneidmaſchine greifen; das ganz 
junge Gras würde von ihr nicht erfaßt oder ausgerijien. Durch das Schneiden 
wird das Gras veranlaßt, Seitentriebe zu treiben, man fagt: es beftoct ſich — und 

"damit wird eine dichte „Grasnarbe“ erreicht. Das Walzen oder Betreten des 
Rajens hat die gleihe Wirkung, nur muß Ießteres in beftimmten Grenzen blei- 
ben, beſonders in Gegenden mit geringer Luftfeuchtigfeit, alfo ſchwachem Gras: 
wachstum. Es wird gut fein, noch vor dem 1. Schnitt das Unkraut zwifchen den 
Gräfern zu jäten (mit den Patjchbrettchen an den Füßen kann man ruhig in das 
junge Gras fteigen). 

Die weitere Pflege von Rafen beiteht in jtändigem Schneiden (alle 8 bis 
10 Tage), Walzen, Gießen, Düngen, wenn nötig und Unfraut-Freihalten. Vor 
allem jteche man Wurzelunfräuter rechtzeitig aus. Die abgefchnittenen Gras- 
Ipigen werden zwedmäßig abgekehrt oder gerecht (ſiehe Geräte!). Es gibt au 
Raſenſchneidmaſchinen mit Fangkorb für das abgefchnittene Gras. Die Gras- 
fanten müſſen im Frühjahr jährlich mit einem Spaten oder Kantenftecher abge- 
Ichnitten werden. Die bejte Düngung iſt das Äberſtreuen mit Rompofterde im 
Winter, eventuell eignet fich im Herbft und Winter gut verrotteter Stallmift, auf 
den kurz gejchnittenen Raſen gejtreut und im Frühjahr wieder abgerecht und im 
Sommer flüflige Düngung, mit Vorſicht bei trübem Wetter gegeben. 


756 


x 2 2 > — 
—E TEE, oo— — 


* 


— 


I as 





Rosenhof vom Gemüsegarten her. Unmittelbar nach der Pflanzung 


Angelegt und aufgenommen von A. Seifert, Architekt B. D. A., München 


Wefentlich einfacher ift die Anlage und Pflege von Wiefen, die nur 2 bis 
3mal im Sommer, wie in der Landwirtfchaft üblich, gejchnitten werden, fich aber 
auch nicht zum Betreten während der guten Zeit eignen und mehr für die park» 
artige Anlage oder für Obſtwieſen paſſend erjcheinen. 

Andere bodenbededende Pflanzen fünnen überall dort angebaut werden, wo 
Gras nicht gut zu halten ijt, an abhängigen Böjchungen, unter Gehölzen ujw. 
Es ſtehen dafür eine Neihe von Zwerggehölzen und Stauden zur Verfügung. 


Bodenbededende Pflanzen für fonnigen Stand: 

Stauden. Arten: Ehrenpreis (Veronica), Zettblatt (Sedum), Hornfraut (Ce- 
rastium), Raßenpfötchen (Antennaria), Münzfraut (Lysimachia), Poljtermiere 
(Alsine), Poljternelfen, Stachelnüfschen (Alcaena), Thymian. 

Gehölze-Arten: Erifa, FelSmifpel (Cotoneaster), Ginjter, Sonnenröschen,- 
3wergjpindelbaum (Evonymus). 

Bodenbededende Pflanzen für fchattigen Stand. Stauden: Arten: Fettblatt 
(Sedum), Fingerfraut friechendes, Gundermann (Glechoma), Hafelwurz (Asa- 
rum), Sodenblume (Epimedium), Steinbred und andere Wildjtauden. 


Gehölze: Epheu, Sınmergrün. 


Der Nutzgarten 


Nicht jedermanns Geſchmack ijt es, ein⸗Stück Land lediglich der Augenweide 
und Erholung zu widmen und mit Blumen und Bäumen zu verjehen. Andere 
möchten lieber für ihren Tiſch ſorgen mit felbjtgezogenem Gemüſe und Objt und 
alles jchmüdende Gewächs erjt in zweiter Linie als angenehme Beigabe mit 
pflegen. Sn unferer Seit der materiellen Sorgen liegt diejer Gedanke recht nahe 

und darum foll auch hier für jene, die einen Nubgarten eher in ihr Siedlungs— 
bereich einfchließen wollen oder neben dem Schmudgarten bejigen, verſucht wer- 
den, die grundlegenden Anhaltspunkte zu geben. Denn wir wollen uns 
klar darüber fein, „Gartenkultur“ darf feine Geldbeutelfrage fein! Erjtehen nicht 
gerade unter den bejcheidenjten Verhältniffen muftergültige Beilpiele für Gärten 
und find es nicht gerade hier Menfchen, die einem Erleben der Natur und Pflan- 
zenwelt unmittelbarer gegenüberjtehen als der dide Geldjad, der jeinen Gärtner 
und Gartenarchiteften arbeiten läßt und höchjtens merkt, wenn der Raſen ſchlecht 
gejchnitten ift oder alles zu wenig bunt und lang genug blüht. Kanns nicht das 
Rofarium fein, warum nicht ein Gemüſegarten, der, zu den Geſamtverhältniſſen 
pafjend, die Freude am Gein und Wirken in der Natur entjtehen läßt! Und 
darum handelt es fich in erjter Linie, weniger um den fichtbaren Erfolg, der nir- 
gends Urfache, immer Wirkung fein wird. 

Der Nubgarten unterliegt natürlich denjelben Bedingungen, wie der ge- 
famte Garten. Selbjtverjtändlich ift eine gefchüßte Lage auch für Gemüfe- und 
Obſtbau beijer, als eine windige. Es ift oft nicht ſchwer, durch Hedenpflanzung 
oder geeignete IUmzäunung an der Wetterjeite abzubeljen. 

Die Größe des Gemüfegartens richtet ſich ganz danach, wie intenfiv der Gar: 
ten bewirtfchaftet wird, nach dem Boden und nad) dem Gemüſebedarf, der betref- 
fenden Familie. Sm allgemeinen fann für eine 4föpfige Familie 7 big 8 Ar Be— 
bauungsfläche genügen. 
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Geftaltung: Es ijt recht gut möglich, einen Nubgarten jo freundlich zu gestalten, 
wenn nicht genügend Platz für einen Ziergarten vorhanden iſt, daß er dennoch ein 
Ort der Erholung fein fann, ein Garten, der ung nicht nur feine greifbaren Früchte . 
gibt. So könnte durch einige Gliederung mit Bäumen, Sträuchern, Blumen und 
durh Anordnung der Nußpflanzen felbft, auch Einfügung eines netten Giß- 
plaßes, das Stüdchen Land ſchon ein ſehr frohes Ausjehen befommen. Nur fei 
vor zu Heinlicher Einteilung und vor allzu vielerlei Bepflanzung gewarnt, Die 
nit nur das Bild beeinträchtigen, fondern auch die Bearbeitung erfchweren 
‘würde. 

Die Einteilung des Gemüfegartens ift am einfachſten in regelmäßigen 
Sormen. Ein Hauptiweg, für Karren oder einen Wagen fahrbar, ift zur Anfuhr 
von Mift ufm. notwendig. Die übrigen Wege dienen nur dem Zwed, alle Teile 
leicht erreichbar zu machen. Beſitzen wir ein Miftbeet, fo jteht das Waſſerfaß 
am beiten daneben. Einige Objtbäume, die nicht zu große Kronen bilden, können 
‚ganz gut gepflanzt werden, die verfchiedenen Quartiere durch Beerenobſt ge- 
‚gliedert und Wege durch wagrechte Rordons (= Schnurbäume) berändert jein. 
Eine regelmäßige Objtpflanzung ift nicht zu raten; dieſe ſetzen wir lieber auf 
eine Wiefe, wenn fie groß genug ift oder als Spalier an die ſchützenden Mauern 
des Haujes. 


Für den Nubgarten find die VBodenverhältniffe von befonders großer 
Bedeutung und alles ift anzumenden, was zur Erzielung eines gefunden, Eräf- 
tigen, humoſen Bodens getan werden ann. Das ijt in erfter Linie eine gründliche 
Bodenbearbeitung und Düngung. Außerdem bedient ich der Landwirt und Gärt- 
ner feit altersher eines gewillen Wechſels im Anbau von Kulturflächen: Der 
Wechfelwirtichaft. Die letztere ift nicht nur nötig für gleichmäßige Aus— 
nüßung des Bodens durch verichiedene Pflanzen, ſondern auch als Vorbeugung 
gegen Pflanzenfrankfheiten und Schädlinge, die fih mehr ausbreiten würden, 
wenn eine Pflanzenart viele Sabre auf demſelben Stüd wachen müßte. Außer- 
dem wird die Bekämpfung des Unkrauts erleichtert. Sn der Praris ift es üblich, 


3 Gemüjegruppen im regelmäßigen Wechſel auf die Quartiere zu ver- 
teilen. 


1. Quartier: Alle KRohlarten (außer Kohlrabi und eventuell Grünfohl), wie 
Blumenkohl, Wirfing, Ylaufraut, Weißkraut, Nofenkohl, außerdem Sellerie, 
Lauch, Spinat, Gurken, Tomaten, eventuell Salat. Diefe Pflanzen haben ähn- 
Tihe Anſprüche und Lieben kräftigen, friſch gedüngten Boden. 

2. Quartier: Alle Wurzelgemüfe (mit Ausnahme von Sellerie) wie Karotten, 
Rote und Gelbe Rüben, Peterjilie, Schwarzmwurzel, Rettih und Nadieschen, 


außerdem Kohlrabi, Salat, eventuell Grünkohl und Zwiebeln, die zum Zeil feine 
friſche Stallmiftgabe ertragen. 


3. Quartier: Hülfenfrüchte, wie Bohnen, Erbfen, Puffbohnen und eventuell 
Zwiebeln 3.3. zwiſchen Erbfenbeete gebaut, damit diefe nicht ineinander wachjen. 


Ausdauernde Gemüfepflanzen, wie Spargel, Rhabarber, verfchiedene Küchen- 
Träuter und Erdbeeren fommen auf ein eigenes, dag 4. Quartier. Iſt der Pla 
ſehr enge, kann man fie zum Zeil auf den Randbeeten anpflanzen. 


Nachſtehende Abbildung bringt eine ſchematiſche Darftelung des Bebauungs- 
planes, aud) in bezug auf Düngung. 
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1942 Que. TI 


Weißkraut 
Roſenkohl 
Neuſeeländer 
N: Endivien 
N: Endivien 
N: Spinat 
N: Spinat 
N: Seldfalat 


! 


A: Bufhbohnen 


— —— — I. 


H: Erbfen 

H: Swicbel 

H: Erbſen 

H: Puffbohnen 


H: Erbfen 
1940 Qut. III, 1941 Qut. I, 


Wurzel-Deterfilie 
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Blaukraut 
H: Wirſing 


Sellerie 


1940 Quart, I, 1941 Quart. II, 1943 Quart. I 
Tomaten 


Schwarzwurzeln H: Karotten 2: Schnittſalat 


H: Gelbe Rüben Z: Kreſſe HR: Gelbe Rüben V: Radies 


Ä N 
Rote Rüben | Zichorie V: Rohlrabi RB: Rcettich 


H: Grũnkohl 


Rote Rüben Z: Radies 


Küchenkräuter H: Kohlrabi N: Endivien 





1940 Quartier I 1941 Quartier II, 1942 Quartier II, 


Quartier I befommt im Herbjt 1940 oder Frühjahr 1941 verrotteten Mijt. Die 
beiden anderen Quartiere erhalten keine Miftgabe in demſelbem Zahr, jondern erit, 
wenn fie durch Wechſel erjtes Quartier werden. 

Dbige Einteilung der Pflanzen fol Anhaltspunkte geben, aber fein jteifes 
Anklammern erzielen. Nach einiger Erfahrung wird manche Anderung oder gün- 
ftigere Löfung gefunden werden können. Speziell fei darauf aufmerkſam gemadt, 
daß Kohlrabi, NRettih, Nadieschen und Grünfohl von denjelben Krankheiten 
und Schädlingen befallen werden wie die anderen Kohlgemüſe — fie entijtammen 
ja auch alle der Familie der Kreuzblütler. Da man heute fat überall mit dem 
Kohlkropf (Kohlhernie) zu kämpfen hat, wird man gut fun, den Wechjel dies- 
bezüglich fcharf zu beachten. Hat man 3. B. in diefem Jahre Kohlrabi uſw. auf 
einem Zeil des 2. Quartiers nebeneinander gezogen, wird es vorteilhaft fein, im 
dibernächiten Jahre auf diefem Beete dann 3. B. Sellerie oder Gurfen zu pflanzen 
und nicht Kohl. 

Wer zur Düngung ſchwer Mift auftreiben kann, follte auf die Pflege des 
Kompofts befonders großen Wert legen. Mift und Kompoft und alle verwejenden 
Subftanzen führen dem Boden den begehrten Humus zu, der viele guten Eigen- 
Ihaften in fich vereinigt, die in dem Kapitel über Bodenverbejjerung näher 
beſprochen find. 
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Aberall befannt find die mineralifchen und fünftlichen Dünger, die der Handel 
anbietet. Sie jind in der Lage, dem Boden Nährftoffe in hohen Prozenten zu- 
zuführen, ohne die wertvollen Wirkungen verwesbarer Stoffe damit zu vereinigen. 
Sie find in ihrer Wirkung Reiz- oder Triebmitteln vergleichbar, wie Kaffee und 
Nikotin für ung, die auf die Dauer mehr ſchaden als nützen. Ihre Verwendung, 
erfolgt meiſt als Zuſatz zu Stalldünger. 

Der Gartenfreund fann duch Beobachtung und Liebevolle Pflege feiner 
Pflanzen einen Zeil deſſen erjegen, was der Gärtner erzielen muß durch Fach- 
lihes Wiljen und durch Anwendung anderer Mittel, die oft der Not an Arbeits: 
fraft entipringen. — Was in der Einleitung des Kapitels über Gartenkultur an- 
gedeutet ift, gilt nicht nur, um uns die Idee des Ganzen näher zu bringen, es 
muß tatfählih in die Praris hineingetragen werden. Wohl kann fich jeder die 
„Erfahrung anderer zunuge machen“, aber das wichtigite it, Daß er mit feinen. 
Dflanzen lebt und lernt, ihnen ihre Bedürfniife abzufehen. Sie find auch für Die 
alltäglihen Nubpflanzen in jedem Boden und Klima anders und aus feinem 
Bud jo gut zu leſen wie an der Pflanze ſelbſt. 

Sch möchte den Lefer diejer Zeilen in manchen Schrebergarten oder Hausgarten 
führen, auch an die Bärten früherer Zeiten erinnern, um zu zeigen, wie bejonders 
dureh Beobachtung, der daraus entjpringenden Pflege und der Freude, ein fleines: 
Stüd Land ſelbſt zu bearbeiten, jo ſchöne Nefultate zu erzielen find, wie fie ein 
Spezialbetrieb nicht bejjer liefern fann. Hätte man nicht jo viele Beilpiele guten: 
Gelingens dur jorgliche Pflege, jo fünnte niemand mit gutem Gewiſſen zu 
jelbftändigen Bewirtichaftung raten. 

Dazu fommt noch, was faum befonders hervorgehoben zu werden braucht, Daß 
Gemüſe friſch aus dem Boden, friſch geerntet, Schmadhafter ift als folches, das 
ojt abgelegen zu faufen ift. Leßteres ift natürlich nicht immer der Fall, es wäre 
eine Herabfegung der Tatſachen. Allerdings hängt das Geſchmaäckliche nicht nur 
von friſcher Ernte ab, jondern auch von anderen Faktoren. Mit einiger Aufmerf- 
famfeit wird häufig ein Unterfchied zu erkennen fein, je nach den Verhältnifjen, 
in denen die Pflanzen herangewachfen find. 

Selbjtverjtändlich ift es, daß durch oberflächliches, dilettantifches Gärtnern. 
auch gründlihe Mißerfolge fich zeigen können. Diefe Ausführungen fönnen davor 
nicht bewahren, wenn der Gartenbefißer jelbft nicht das Nötige tut, fich nicht bei 
Erfahreneren in jpeziellen Fragen Rat holt, da und dort jich etwas abjieht und 
das oben Gejagte bejonders berüdjichtiat. 

Jetzt jollen die Sahreszeiten zu den Arbeiten führen, die jie mit fich bringen. 


Srühjahrsarbeiten: Wer im Frühjahr nicht unliebfame Siberrafchungen erleben 
will, fümmere fih im Winter um die Snjtandfegung der Geräte und fehe nad): 
den Samenvorräten. Die meilten Samen bleiben 3 bis 5 Sahre feimfähig. 

Beim Einfauf der neuen Sämereien jollen ortsübliche, bewährte Sor— 
ten, die auch für die beſtimmte Sahreszeit pafjen, von zuverläfligen Firmen ge 
wählt werden. Es ijt auch ratfam, die Samentüten gleich mit der Jahreszahl zu: 
verjehen, um jpäter die Keimfähigfeit Leichter fetjtellen zu können. Schon bei der 
Bejorgung der Samen muß man fich Har darüber fein, welche Gewächſe man 
von Anfang an felber ziehen fann und welche nicht. Ein Großteil unferer Ge- 
müje muß, um zur völligen Entwidlung zu gelangen, im Miftbeet oder Frühbeet 
vorgezogen werden (3. B. Kohlarten, Sellerie ujw.). Steht der Hausfrau fo viel 
Seit zur Verfügung, daß fie die tägliche Pflege des Miftbeets ihrem Tageslauf 
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einfügen kann, To it die Anzucht der Pflanzen ganz gut ſelbſt durchzuführen. Iſt 
regelmäßiges Verſorgen der jungen Pflanzen nicht möglich, jo faufe fie dieje 
Tieber beim Gärtner. 

Als Samenmengen werden für einen Heinen Haushalt von den meijten Ge- 
müjearten, die in Portionen ausgegeben werden, je eine folche genügen. Für 
Ihwerere Sämereien, wie Bohnen und Erbjen und ſolche Gemüſe, die auch direft 
ins Freiland gejät werden, wie Wurzelgemüfe, außer Sellerie, u. a. feien fol- 
gende Mengen ein Heiner Anhaltspunft: 


Samen, die direkt ins Freie Für 1 Quadratmeter Land 
gejät werden: braudt man in Gramm: 
Erbjen 15—20 
Stangenbohnen (gr. Sorte) 25—30 
Buſchbohnen 15—20 
Spinat 6—10 
Feldſalat M—N 
Gelbe Rüben oder Karotten 1 
Schwarzwurzeln 4—)5 
Rote Rüben 12—15 
Deterfilie . 4—l 
Rettich 1% —2 


Ein Miftbeet fann auf primitive Weife jelbjt gezimmert jein; als Fenſter 
dient im Notfall ein übriges Winterfenfter des Haujes. Die Konjtruftion fehe 
man bei einem Gärtner ab. Die Lage muß geſchützt und die Fenjter leicht nach 
Süden geneigt fein. (Siehe Abbildung.) 


I Sfolierfchicht aus Laub oder Stroh 
I Miſtpackung 
II Erde 
IV Luftraum für Pflanzen 


Miſtbeetquerſchnitt V Pflanzen 


Beſſer ift natürlich ein folide gefertigter Kaſten mit richtigen Miftbeetfenjtern 
(Mehlhorn-Reformfenfter). 4 Fenfter genügen für den Fleinen Garten, obwohl 
eine größere Zahl immer willfommen ijt. Sm zeitigen Frühjahr brauchen wir für 
die 1. Ausfaat ein warmes Mijtbeet. Dafür wird in den ausgehobenen Kajten 
nach Einftreu von etwas Laub oder Stroh zur Sfolierung eine Lage Miſt, am 
beſten ſtrohiger Pferdemiſt, gleichmäßig eingeſchichtet und eingetreten. Die Dicke 
der Lage richtet ſich nach der gewünſchten Wärme und der Erdſchicht, die darüber 
Platz haben ſoll. Für einen warmen Kaſten (Packung zirka Februar) rechnet man 
durchſchnittlich eine 30 bis 40 Zentimeter hohe Miſtpackung und für die Anzucht 
von Setzpflanzen von Gemüſe und Blumen (Sommerblumen und Stauden) eine 
Erdſchicht von 10 bis 15 Zentimeter, die 10 Zentimeter (am unteren Kaſtenbrett 
gemeſſen) unter dem Fenſter zu liegen kommen ſoll. Zur Tomatenanzucht braucht 
man etwas mehr Erde (20 Zentimeter) und Luftraum (20 Zentimeter). Die Erde 
beſteht vorteilhaft aus einer Miſchung von Kompoſt- und Miſtbeeterde. Für die 
Anzucht von Spätgemüfe und Pflanzen von fürzerer Entwidlungsdauer genügt 
ein fogenannter falter Rajten, der jpäter bejät wird, wenn die Sonnemwärme 
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allein ausreicht. Selbſtverſtändlich kann in kleineren Berhältnijjen ein kaltes und 
ein warmes Beet in einem Kaſten zufammengelegt und durch entiprechende Wei— 
terbehandlung die Bedingungen gehalten werden. 

Die grundlegenden und die wichtigen vorbereitenden Arbeiten, wozu haupt: 
fächlich die Herbitarbeiten gehören, Liegen hinter uns, es kommt das Frühjahr mit 
feiner Arbeitsfülle, für die die Eommenden Abfchnitte in großen Umriſſen einem 
tiberblid geben jollen. 

Ausfaatzeiten: Die erſte Ausjaat ins Mijtbeet wird je nach Gegend und 
Witterung, nahdem fih der gepadte Kajten genügend erwärmt bat, von 
Mitte Februar bis fpäteftens Anfang März ausgeführt. Die Erde muß gut, fein- 
frümelig und eben (= horizontal) vorbereitet jein, nicht nach unten abjchüflig. 
Samen, die lange Reimzeit haben, wie 3. B. Sellerie und Lauch, follen aber wei«- 
terer Pflege und Plabausnügung wegen nicht zwijchen jolche mit kurzer 
KReimzeit gejät werden. Die Samen werden, nachdem fie gleichmäßig geſtreut ſind, 
je nad) ihrer eigenen Größe mit Erde dünn überjiebt, daß fie gerade nicht mehr 
fihtbar find. Danach find fie zur befjeren Verbindung mit der feuchten Erde mit 
einem glatten Brettchen anzudrüden. Auf Etiketten find Sortennamen und Aus— 
jaatdatum zu vermerken und dazwiſchen zu jteden. Zur Ausſaat fommen alle 
Frühgemüſe, wie Frühforten von Wirfing, Ylaufraut, Weißkraut, Blumenkohl, 
Kohlrabi, Ropffalat, Sommerlaud, ferner -Sellerie, der ſehr lange zur Entwid- 
fung braucht und Tomaten, die den warmen Kaſten nötig haben. Neuſeeländer— 
Spinat fäen wir beſſer nicht direkt ins Miftbeet, ſondern in Eleine Töpfchen, weil 
er das Umpflanzen ohne Wurzelballen nicht Tiebt. Die Kleinen Töpfchen können 
neben den anderen Uusfaaten im Miftbeet eingeſenkt werden. 

Die zweite Ausfaat fommt Ende März oder Anfang April in den Kaſten. 
Dazu gehören fpätere Kohl-, KRohlrabi- und Salatſorten, KRüchenfräuter, wie 
- Majoran und Bafilitum und Sommerblumen. Ende April, Anfang Mai folgt 
die dritte Ausfaat mit Roſenkohl, eventuell Grünfohl und Sommerfalat. Dieje 
fann oft auch aut auf ein geſchütztes Beet mit gutem Boden im Freiland gefät 
und Später pikiert werden. Etwas Kopfjalat, wobei auf die geeigneten Sorten 
für Srübjahr und Sommer zu achten ift, ift alle 14 Tage zu ſäen, um fortlaufend- 
ernten zu können. 


Pflege der Sämlinge und Zungpflanzen im Miftbeet. 


Alle Ausjaaten, die noch nicht gefeimt haben, werden dunkel bei geſchloſſenen 
Fenſtern und gleihmäßiger Feuchtigkeit gehalten. Solche, die zu feimen anfangen, 
etwas lüften; jobald die Mehrzahl gefeimt hat, fol Licht Zutritt befommen, 
ſonſt werden die Sämlinge lang, geil und anfällig gegen Krankheiten. Nach 
wenigen Tagen die Pflänzchen, mit Ausnahme der wärmebedürftigeren, jo luftig 
und fühl als möglich halten, dann bleiben die Pflanzen immer gefünder. Nur 
bei Oſtwind ift Vorſicht zu empfehlen. Da er fehr rauh ift um diefe Sahreszeit, 
fann er den jungen Pflanzen jehr fchaden; daher je nah Windrichtung Tüften.. 
(Wind foll nicht direft hineinblafen!) Stehen die Sämlinge zu dicht, oft fchon 
nad) 8 bis 10 Tagen, jo werden jie in ein anderes Senfter oder, je nach Sahres- 
zeit und Gemüſeart, ins Freiland pikiert oder verjtopft, wodurch eine Verzwei— 
gung der Wurzeln, jomit größerer Pflanzenballen und fonftige Kräftigung erzielt 
wird. Pifierte Pflanzen find, bis fie angewachſen find, fchattig zu halten und 
vor Zugluft zu ſchützen; jobald fie Wurzel gefaßt haben, möglichjt abzuhärten!: 
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Se bejjer und verjtändnisvoller dies gejchehen ijt, deſto leichter werden die Pflänz- 
chen im Sreiland anwachſen. Gejchieht es aber ſchematiſch, ohne Rüdjicht auf die 
jteten Veränderungen des Lebens in der Natur, jo werden die Pflanzen durch 
mangelhaftes Wachstum bald Antwort geben auf folhe Behandlung. — Fe nad). 
Witterung und Zahreszeit und der Entwidlung der Mijtbeetpflanzen werden die 
Senfter bei Nacht mit Strohmatten und Brettern gededt. Gießen geichieht an 
fühlen Tagen mit temperiertem Wafler gegen Mittag, in jpäterer Zahreszeit 
morgens; dabei ift die allergrößte Vorficht nötig, bejonders bei trübem Wetter. 
Man tiberzeuge fich immer zuerjt, ob es wirklich auch nötig iſt; wenn die Erde 
etwas grau aussieht, fo kann fie unten noch mehr als feucht genug fein. 

Snzwilchen muß im Freiland viel gejchehen. Der Frühling naht mit Braufen 
und verjäumte Arbeit ift kaum mehr einzuholen, alles muß ineinander greifen. 
Gelingt es, die Freilandausjaaten mit Ausnahme der frojtempfindlichen 
binauszubringen, bis die Auspflanzung von Salat und Kohlarten aus dem Mijt- 
beet erfslgt, jo ijt in der Zeiteinteilung viel gewonnen. Sobald der Boden von 
der Winternäfle etwas abgetrodnet ijt, werden die Quartiere, die zuerjt für die 
Sreilandausfaaten gebraucht werden, bearbeitet, am beiten mit Kreil und Rechen, 
für Ausfaaten feinfrümeliger als für Bepflanzung. Für Wurzelgemüfe wäre ſehr 
zu begrüßen, wenn auf das Land bei gefrorenem Boden Rompojt gefahren würde. 

Direkt ins Freiland gefät werden alle Wurzelgemüfe (ausgenommen Gellerie), 
Erbſen, Bohnen, ein Zeilder Sommerblumen und einige Küchenfräuter. Bohnen 
find froftempfindlich, haben alfo noch Seit bis zu den Eismännern. Dagegen 
eilt es mit Karotten, Gelben Rüben und Peterjilie, die 3 bis 4 Wochen zum 
Aufgehen brauchen, Schwarzwurzeln, die möglichjt lange Wachstumszeit haben. 
follen, Spinat und Erbjen, die wir gerne frühzeitig zur Verkürzung der gemüje- 
armen Zeit haben möchten. Stedzwiebeln und Ausjaatzwiebeln. Etwas Ipäteı 
werden Note Rüben, Mangold und Sichorie gefät. Die legte wird im Som- 
mer im Sreiland herangezogen und liefert im Winter, an geeignetem Ort ein- 
geichlagen, gelbe Blättertriebe für friſchen Salat. 

Kurz vor den Eismännern (11. bis 14. Mai) werden Bohnen, Gurfen und- 
Kürbis gelegt, damit fie während der gefährlichen Nächte noch unter der Erde 
liegen. Bon den Kartoffeln jagt die YBauernregel: „Legjt mi im April, dann. 
fomm i, wann i will, legjt mi im Mai, dann fomm i glei!” 

Reihenfaat ift meift der breitwürfigen Saat vorzuziehen, weil dadurch 
die Pflege der Pflanzen und damit befjere Entwidlung wejentlich erleichtert ift. 
Bei den Wurzelgemüfen fommen auf 1,20 Meter breite Normalbeete 5 bis 
6 Reihen je nah Sorte. Tiefe der Rillen 3 big 4 Zentimeter, bei Erbien, die 
einzeln gelegt werden, 5 bis 8 Sentimeter (wollen tief liegen!). Bei der Dichte 
der Ausfaat foll daran gedacht werden, wie groß die Pflanzen etwa werden, und 
daß nicht ein jedes Körnlein aufgehen und Früchte bringen fann: etliches fiel 
auf das Felſige und etliches fiel unter die Dornen, "3 ijt bei den Samen, wie . 
bei den Menfchen und umgekehrt. Zu dichte Ausfaat läßt die Pflanzen nicht 
nebeneinander gedeihen, es muß durch Auslichten geholfen werden. Wer noch 
nie gefät hat, übe erjt etwas mit Sand, bis er es wagen fann, den fojtbaren Ca- 
men in die Erde zu ftreuen. Andrüden z. B. mit dem Rechenrüden, in leichtem 
Boden mehr, in ſchwerem weniger, ift zu empfehlen. Bis zum Aufgehen dei 
Freilandsausfaaten kann zu ihrer Pflege von ung nichts geichehen. So— 
bald aber die Reihen fichtbar werden, fann mit einer Ziehhacke oder jonitigem 
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geeignetem Gerät durchgezogen oder vorfichtig Durchgehädelt werden, damit von 
Anfang an das Unkraut niedergehalten wird und die Erde nicht verkruſtet. Um 
den Plat recht gut auszunügen, Tann zwifchen Ausfaaten, die langjam feimen 
und beranwachien, eine Swijchenfaat (Zwifchenkultur) gemacht werden von 
Pflanzen, die furze Lebensdauer haben, 3. B. Schnittjalat, Kreſſe oder Ra- 
dieschen zwiſchen Gelben Nüben, Peterjilie ufw. Unter Vorkultur verjteht man 
aud eine Pflanzung oder eine Ausfaat von furzlebigen Gewächlen, die abgeerntet 
werden können, ehe die Hauptkultur (Hauptpflanzung) erfolgt, was allerdings 
mehr für Gegenden mit langem Sommer in Stage fommt. Sn rauberen Lagen 
fann 3. B. Salat wohl vor der Hauptkultur gepflanzt werden, aber gleich fo in 
der Plageinteilung, daß die Stelle für die Hauptpflanzung frei bleibt. Ein Bei- 
fpiel dafür ift folgende Abbildung: 







N | Beifpiel für Haupt- und Zwiſchenkultur 


a ee x Wirſing im Abftand von 50 Zentimeter 
O Salat im Abftand von 25 Zentimeter 





Um dieje intenfive Raumausnüßung durchführen zu können, muß ſchon in der 
Anzucht der Pflanzen darauf geachtet werden, daß fie zur rechten Zeit zur Ver— 
ſügung jtehen. 

Ein Zeil der Küchenkräuter, die in der neuzeitlichen Ernährung eine 
große Rolle jpielen, wird auch an Ort und Stelle gefät. Shr Anbau im eigenen 
Hausgarten ift unbedingt zu raten; die Gefchmadsftoffe leiden, wenn die Kräuter 
nicht frifceh verwendet werden, außerdem find lange nicht alle, die die fortichritt- 
fihe Küche wünjcht, zu faufen. Sie find viel zu wenig befannt, obwohl ihnen 
in alten Zeiten ein großer Wert zugefchrieben wurde, und es Liegt noch gar nicht 
jo lange zurüd, daß ein Zeil davon in Vergefjenheit geraten ijt. Küchenkräuter 
jollten au in einem Hausgarten, der weiter feine Nutzpflanzen fultiviert, gezogen 
werden. Sie lafjen fich gut in einer fonnigen Ede des Gartens unterbringen, da 
fie ja äußerjt wenig Plaß beanjpruchen. Ratfam ift es, die Kräuter in der Näbe 
der Küche zufammen anzubauen, dann werden fie ficher öfters in die Speiſen 
wandern, als wenn fie im ganzen Garten zufammengefucht werden müſſen, ob- 
wohl die ausdauernden wieder ganz gut in ein Staudenbeet eingefügt werden 
fönnen. An Ort und Stelle werden geſät: Peterfilie, Dill, Rerbel (Anthriscus 
cerefolium), Boretſch oder Gurkenkraut (Borago off.), Bohnenkraut (Satureja 
hortensis). Für den Bedarf eines mittelgroßen Haushaltes reicht es, von Bo— 
tetih 2 bis 4 Körner in 20 Zentimeter Abftand zu legen, von Peterfilie und 
Kerbel wird man mit 1 bis 2 Quadratmeter genug haben, von den übrigen reicht 
Y Meter Reihenfaat gewiß. Gartenkreſſe kann als Würzkraut auch etwas dazu 
fommen, für Salatzwede im 1. Frühjahr ift fie aber beſſer als Zwifchenfaat zu 
Wurzelgemüfen zu bauen. Bon den furzlebigen Würzfräutern, wie Boretſch, Ker- 
bel und Dill, find im Lauf des Sommers mehrere Ausfaaten zu machen. Yafili- 
fum (Ocymum basilicum) und Majoran werden Mitte bi3 Ende Mai aus dem 
Mijtbeet ins Freie gepflanzt. Zu den mehrjährigen und ausdauernden Küchen- 
fräutern gehören: 

Beifuß, Liebitödel, Ihymian, Sauerampfer, Eftragon, Pimpinelle, Salbei, 
Schnittlauch und Zitronenmelifie. 
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Eine Pflanze von jeder Art liefert reichlich für einen größeren Haushalt, von 
Sauerampfer und Schnittlauch je nad) Bedarf 1 bis 3 Quadratmeter ebenfalls. 
Shre Verwendung iſt in anderen Kapiteln bejchrieben. Die Vermehrung fann 
durch Zeilung der Stöde geſchehen; mande Pflanze wird aus Nachbargärten, 
bejonders älteren Gärten, einzutaujchen fein. Das wäre einfacher als die An- 
zucht, weil jo wenig von den einzelnen gebraucht wird. Was auf diefe Weife 
nicht erhältlich ijt, fann im Mijtbeet oder in Töpfen im Mai oder Zuni für das 
nächjte Jahr vorgezogen werden. 


Die wichtigſte Pflanzzeit für Gemüfe ift Mitte bis Ende April, in bejon- 
ders rauher Lage etwas jpäter. Salat, Kohlrabi, Frühlohlarten, zulegt Sel- 
lerie und Sommerlauch, werden nach guter Abhärtung im Anzuchtbeet gepflanzt, 
mit VBerüdjichtigung der Bebauungsſkizze und Flächenausnüßgung durch Zwi— 
Tchenfulturen. Pflanzweite Frübfohljorten und Gellerie 40 bis 50 Sentimeter, 
für Spätforten 50 bis 60 Zentimeter, die anderen Gemüfe je nah Wuchs. Salat 
und Kohlrabi zirfa 25 bis 30 Zentimeter, Lauch und Smwiebeln 15 bis 25 Senti- 
meter. 


Kurz vor den Eismännern werden Buſchbohnen, eventuell Stangenbohnen, 
Gurfen und Kürbis gelegt. Bei Buſchbohnen 3 Reihen auf 1 Beet, entweder 
die einzelnen Kerne mit 10 Sentimeter Abjtand, oder in flahen Mulden 5 bis 
6 Kerne im Kreis gelegt. Bei Stangenbohnen kommen 4 bis 7 Kerne um jede 
Stange, die in 50 Zentimeter Entfernung geftedt find. Bohnen wollen im Gegen- 
ja zu Erbjen flach liegen. Gurfen und Kürbis werden vorteilhaft auf Eleine 
Hügel gelegt. 

An den Tagen, an denen Nachtfrojt droht, ift viel Aufmerkſamkeit nötig, daß 
gefährdete Pflanzen, wie zu früh gefeimte Bohnen und junge Dahlientriebe, 
auch die Pflanzen im Mijtbeet gefchügt werden. Im Freiland ijt durch Aber— 
jtülpen eines Topfes oder durch Zuhäufeln der Reihen oft Teicht geholfen. 


Iſt die Sroftgefahr vorüber, dann kann in rafcher Folge alles ausgepflanzt 
werden, was im Miftbeet noch zurüdgehalten wurde. Neben anderen Rüdjtänden 
find dies befonders die Tomaten, die an Stöde ziemlich tief in 1% bis 4 Meter 
Entfernung gepflanzt werden. Haben ſich aus den Blattachſen jchon Geitentriebe 
(Geize) entwidelt, jo werden diefe weggenommen, damit ſich der Haupttrieb 
befier und fchneller entwidelt. In wärmeren Lagen ijt es auch üblih, 2 bis 3 
Triebe zur Entwidlung kommen zu laſſen. Kürbifje finden A dem KRompojft- 
baufen einen geeigneten Plaß. 


Auch die Blumenrabatten fommen jeßt zu ihrem Recht und werden bepflanzt, 
wenn fie nicht ſchon mit Blumen, die an Ort und Stelle gejät werden, mit den 
übrigen Sreilandausjaaten beftellt find. Näheres hierüber ijt in dem Zeil über 
Blumenpflege zu finden. 


Die freigewordenen Frühbeete find für Miftbeetgurfen oder für die Anzucht 
von Stauden (fiehe YBlumenpflege) recht gut auszumerten. Der gute Platz ift 
lo fojtbar, daß er den ganzen Sommer und Herbjt nicht unausgenüßt ſtehen foll. 
Nah den Gurken kann beifpielsweife Endivienfalat gepflanzt werden, der weit 
in den Winter hinein den Küchenzettel bereichert. Auch Fönnen im Spätherbſt 
die leeren Käſten als Mieten für einzumwinterndes Gemüſe dienen. 
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Arbeiten nad) der Beſtellung. 

Sm Freiland beginnt, nachdem alles ausgefät und gepflanzt ift, der Kampf 
gegen das Unkraut und die Loderung der Erde durch möglichit häufiges Bear— 
beiten mit Ziehhaden oder gewöhnlichen Haden. 

Bei Neupflanzungen muß bei trodener Witterung viel gegoſſen werden. 
Kranke oder nicht angewachſene Pflanzen jind durch Nachpflanzung zu erlegen. 
Tieriſchen oder pflanzlichen Schäden und Schädlingen ijt durch gute Pflege 
vorzubeugen, bei ihrem Auftritt im Notfall durch Bekämpfung abzubelfen, die 
immer fehwerer fein wird als die Vorbeugung. Im kleinen Garten wird meilt 
ein Abfammeln tierifcher Schädlinge, Schneiden und Verbrennen franfer Pflan- 
zenteile in Frage kommen. Außerdem ift für den Schuß nüslicher Vögel und 
Snfeften zu forgen, die jedem zum Studium empfohlen find. 

Zu der allgemeinen Pflege fommt die der einzelnen Pflanzenarten. So ijt es 
ſehr wichtig, alle zu dicht ftehenden Reihenfaaten von Wurzelgemüfen 3. B. zu 
verziehen oder auszulihten. Man läßt möglichjt die Fräftigen Pflanzen 
itehen und nimmt ſchwächere heraus, und zwar verzieht man Karotten und 
Schnittpeterfilie auf zirfa 3 bis 5 Zentimeter, ale Wurzelgemüfearten für den 
Spätbedarf, auch Zwiebel und Lauchausfaaten, auf 12 bis 15 Zentimeter Ent- 
fernung von einer Pflanze zur anderen. Der Anfänger findet dieſe Pflanzenver- 
ſchwendung meist herzlos und fcheut fich davor, wirklich weit genug zu verziehen. 
Bei der Ernte im Herbft aber, wenn es fchöne, gleihmäßig große Nüben gibt, 
fieht er die Notwendigkeit des Auslichtens ohne weiteres ein. Andere wichtige 
DPflegearbeiten find das rechtzeitige Häufeln und Aufreifern von Erbjen (wenn 
fie zirfa 12 Zentimeter hoch find), damit fie fefter jtehen, fich bejjer bewurzeln 
und hochllettern können, ebenjo das Häufeln der Kohlarten und Bohnen und 
das Jauchen oder Kopfdüngen von Kohlgemüfen, Sellerie, Lauch, Rhabarber 
ufw. an trüben Tagen, wenn fie gut bewurzelt find; am beiten alle 3 Wochen 
im Sommer, bei Spätgemüfen bis anfangs September. Tomaten fünnen bis 
zum Blütenanſatz auch noch gedüngt werden. Außerdem muß man fie ftändig 
„entgeizen" (= Ausbrehen der Nebentriebe) und aufbinden. Genaue Rezepte, 
nad) denen man jich bequem richten könnte, gibt es in der Pflege des Gartens 
nicht. Er erfordert alltäglich Umjtellung auf die Verhältnijje draußen von unten 
und oben. Ein gutes Mittel wird aber fein, recht oft Durch den Garten zu 
gehen. Mängel und Fortſchritte im einzelnen wie im ganzen felbft zu fuchen, 
um ihnen abzubelfen, daran zu lernen oder Rat bei Gartenfreunden oder Fach— 
leuten zu holen. 

Große Aufmerkjamfeit ift auf rechtzeitiges Ernten der einzelnen Gemüfe zu 
verwenden. Wird zu früh geerntet, ift der Ertrag fchlecht ausgewertet, gejchieht 
es zu ſpät, fo leiden Qualität und Geſchmack. Ein Beifpiel feien Bohnen und 
Erbien. Bei KRohlföpfen und Salat ift auch forglich auszufuchen, was zuerjt 
weg muß; bei heißem Wetter jchießen diefe Gewächſe ſchnell. 

Kaum find die eriten Gemüfe abgeerntet, fann der Plat gleich mit Nach- 
fulturen angebaut werden. So fann nach den erjten Erbjen im Zuli, deren 
Stroh als Gründüngung untergegraben wird, Kopfſalat (geeignete Sorten) für 
den Herbit gepflanzt werden, ebenfjo Sommerendivien. Im Auguft und eventuell 
noch im September wird vorzugsweife nach Bohnen oder Erbjen Spinat und 
Feldſalat für Herbſt und das kommende Frühjahr geſät (6- bis 7reihig). Auch 

Endivienfalat wird in mildem Kfima bis Mitte Auguft noch für den Bedarf im 
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Spätherbſt gepflanzt, ja bis weit in den Winter hinein fann der Vorrat in luf- 
tigem Keller oder ins Mijtbeet eingejchlagen werden. 

Ernte im Herbft. Vor den erjten Nachtfröften im Herbſt, die bei etwas 
Aufmerkjamfeit oft vorauszufehen find (klares Wetter), müjlen die frojtempfind- 
lichen Gemüfe und Früchte geborgen und eingeerntet fein. Dazu gehören: Boh— 
nen, Tomaten, Gurken, Kürbis. Note Rüben und Gellerie vertragen wohl den 
erjten Froſt, der nur an die Blätter geht, aber nicht mehr. Alle ſpäten Kohlarten 
und Wurzelgemüfe bleiben vorteilhaft draußen, jo lange es die Witterung er- 
laubt. Sie vertragen gut einige Nachtfröfte. In manchen Gegenden kann man fie 
bis Ende Dftober oder jogar Mitte November am Standort laſſen, damit fie aut 
ausreifen können. Anderjeits joll für das Abernten aus leicht erflärlichen Grün- 
den gutes, trodenes Wetter gewählt werden, was zu diejer Zahreszeit nicht ge- 
trade einfach ift. ber Aufbewahrung und Pflege der Vorräte fiehe VBorrats- 
bereitung. 

Rofenkohl, Grünfohl, Lauch und Peterjilie ertragen gut etwas Schnee und 
ltärferen Froſt, leßterer macht Roſenkohl und Grünfohl jogar jhmadhafter. Nur 
gegen große Ochneelaften und Starke Kontraſte von Kälte, Näjle und Wärme 
find die oben genannten Gemüjearten empfindlih. Sn Gegenden mit jtrengen, 
langen Wintern empfiehlt es jich daher, von Rofenfohl und Grünkohl nur jo 
viel an Drt und Stelle zu laſſen, was vor Weihnachten verwendet wird. Die 
übrigen Pflanzen werden befjer im Miftbeet oder an Ort und Gtelle eingefchla- 
gen und eventuell mit Tannenreiſig leicht zugededt. Von Lauch braucht nur fo 
viel eingefchlagen werden, daß der Haushalt auch bei Schnee damit verjorgt ijt. 
Ebenfo iſt es mit Schnittpeterfilie. Beide überwintern jehr gut im Freien. 
Mäberes bei Einwinterung der Gemüſe ſiehe Vorratsbereitung. 


Obſtbaumpflege 

Im Laufe des Sommers dürfen die Obſtbäume nicht vergeſſen werden. 

Bei jungen Bäumen iſt nachzuſehen, ob ſie vom Baumpfahl losgeriſſen ſind, 
oder ob das Baumband zu eng geworden iſt und einſchnürt. Stehen Bäume auf 
dem Rafen, jo wird der Boden durch Baumſcheiben offen gehalten, die öfters 
zu lodern und unfrauffrei zu halten find. Im Hausgarten ift auch durchführbar, 
jungen oder ftark tragenden Bäumen mit Bewällerung dur eine Trodenperiode 
zu helfen. 

Die fchlimmften und am häufigjten vorfommenden Schädlinge find der Apfel- 
widler, der Apfelblütenjtecher und der Froſtſpanner. Erjterer ijt ein Fleiner, mot- 
tenähnlicher Schmetterling, dejfen Maden ung aus den „wurmigen“ Früchten 
befannt und doch unbekannt find. Die gefchädigten Früchte fallen zu Boden und 
die Maden fuchen jofort wieder den Weg zum YBaum, um fi unter der Rinde 
ju verpuppen, wobei ihnen durch Imlegen von Wellpapperingen (Fanggürtel 
„Einfah”) am Stamm im Zuni eine Galle geftellt wird, die von den Vögeln 
ausgepidt oder auch verbrannt wird. Das gleiche Gegenmittel ijt auch für den 
Apfelblütenjtecher, einen Kleinen NRüfjelfäfer, erfolgreih. Die Bekämpfung des 
Froſtſpanners ift bei den Herbjtarbeiten angejührt. Es gibt ein Heer von tieri- 
Ichen und pflanzlichen Schädlingen, das nicht Leicht zu befriegen iſt, hat es ein- 
mal Liberhand genommen. Vorbeugung durch gute Pflege und ein wachſames 
Auge find unfere beften Rampfmittel, zu denen jich einige nüßliche Inſekten und 
ganz bejonders viele Singvögel gefellen. 
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Geht es dem Herbit entgegen, jo können viele ſchwer beladene Zweige ihre 
Laſt kaum mehr tragen; da ift duch Stüßen oder Aufbinden zu belfen, wo es 
geht. Wann find aber die Früchte reif, wann dürfen fie geerntet werden? Das 
iſt fehr verfchieden nach Sorte und Gegend, aber für alle gilt das eine, wenn Die 
Äpfel oder Birnen fich fo leicht vom Fruchtholz Löfen Lalfen, Daß weder Stiel 
noch Holz abbrechen. Eß- oder Lagerreife fällt nur bei Srühforten mit der Baum: 
reife zufammen. 

Die Objternte ift jo recht eine Arbeit, nein, bei gutem Wetter eine Freude, - 
an der fich die ganze Familie beteiligen kann. Seder, bis zum ABC-Schützen, 
kann fein Amt verjehen, deren es viele gibt: Für die Kleinen 3. B. Körbe mit 
weihem Material auslegen, Pflüder ausleeren, das gefallene Obſt in bejondere 
Körbe jammeln ufw.; für die Großen Pflüden von der Leiter mit der Hand 
oder dem Apfelpflüder. (Es gibt folche, die das Greifen der Hand nachahmen, 
und die befannteren, bei denen um ein Sädchen Zähne angeordnet find.) Mit 
Übung und Gefchidlichkeit find beide gut brauchbar. Die menfchliche Hand tjt 
dennoch der beite Pflüder. Nicht nur darauf ift zu achten, alle Srüchte vom 
Baum berunter zu holen, wichtiger ijt die Schonung des Fruchtholzes, wie die 
des ganzen Baumes. Sonſt ift jede Ernte eine Leidenszeit für den Baum, die 
ihre Folgen bat. Darauf müfjen befonders die Buben aufmerfjam gemacht wer- 
den, die mit Begeijterung wie die Affen im Baum herumflettern und fich zuwei— 
fen wie Nagetiere gebärden, wobei allerdings das Holz nicht gefährdet ift! — 

Das gepflüdte Obſt ſoll nicht aus der Herbitfonne direkt in den Keller wan- 
dern. Ein Übergang muß gejchaffen werden, man jagt, das Objt muß abfchwigen, 
wofür eine luftige Kammer geeignet ift. 

Borwinter-Arbeiten. Ehe die Schneedede die Erde bededt, aus der ung im 
Sommer all die vielen Sarben, die wechjelnden Geftalten geiproßt und gereift 
jind, müjlen wir den Anfang für das nächſte Jahr gemacht haben. Wenn das 
Gemüfe eingeheimft, die Früchte geerntet find und ein Nachtfroft die Blumen 
zerſtört hat, ſo dürfen wir noch nicht von der Arbeit draußen ruhen. Die Samen 
warten wieder auf ihre Zeit, um jedes Jahr mit neuer Kraft zu keimen. Dieſe 
Zeit darf nicht herankommen, bevor wir vorſorglich an alles denken, was zur 
Vorbereitung für das neue Wachstum nötig iſt. Wie köſtlich iſt's, wenn der 
Schnee auf die gegrabene Scholle fällt. Die Ruhe, die draußen liegt, kann wohl 
der am beſten mitempfinden, der ſelbſt mit Hand angelegt hat und weiß, der 
Anfang für das kommende Frühjahr iſt unter der Dede geborgen. 

— gehört zur Vorarbeit fürs Frühjahr. Was muß im Herbſt alles ge— 
ehen. 

Das Land wird für den Winter grobſchollig gegraben, unbearbeitete Erde 
macht der Froſt nicht Ioder. Beim Untergraben des Mifts ift die Bebauungs- 
Mizze mit der Wechjelwirtichaft maßgebend. Auf das Quartier, das im nächſten 
Sabre das erjte wird, kommt der Mift. Sft diefer gut verrottet, jo kann er ebenfo 
gut im Frühjahr mit untergehadt werden, ein feichtes LUnterarbeiten iſt jogar 
recht gut. Neuere Verfuche zeigen, daß verrotteter Mift, nach der Pflanzung auf 
das Erdreich ausgebreitet, eine äußerft günftige Wirkung hat, die nicht nur auf 
den Zuftand des Bodens und der Kulturpflanzen Einfluß bat, jondern auch im 
Kampf gegen das Unkraut durch AUbdeden helfen kann. Neben der Umgrabearbeit 
können Rüdftände von Gemüfeernten verfompoftiert oder an Ort und Gtelle 
untergegraben werden. Dagegen müfjen Zeile, die leicht Krankheiten übertragen, 
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wie 3. B. Kohljtrünfe, aus dem Garten verjchwinden und ins Feuer oder den 
Aſcheneimer fommen, die nicht wieder in den Garten wandern. Eine andere wich: 
tige Herbjtarbeit ijt das Ilmjeten des Rompojts und jeine richtige Behandlung, 
wie fie bereits bejchrieben ift. 

Als dritte große Herbjtarbeit ift die Pflege der Obſtbäume vorzunehmen. 

Vom Objtbau wird mit Necht gejagt, daß er das Gefühl für Bodenjtändig- 
keit und die Liebe zur Scholle wieder weden fünne. Nicht nur die jichtbaren Er- 
folge find es, die er bringt, wie ja auch im Übrigen Garten nicht nur dieſe zu 
finden find. Der Baum lebt uns die Zahreszeiten Frühjahr, Sommer, Herbit 
und Winter bejfonders deutlich vor, um nach der Ruhezeit uns das Leben von 
neuem zu zeigen und uns an feinem Gedeihen auch die Pflege wiederzufpiegeln, 
die der Menjch an ihn gewendet hat. Deshalb möchte ich jedem raten, wenn es 
die Verhältnifje geftatten, etwas Obftbau zu treiben, feine Bäume felbjt zu 
pflegen, darin mehr zu lernen, als in diefem Rahmen angedeutet werden fann, 
dann wird er die Freude felber fpüren. 

Sm Objtbau gilt es noch mehr als bei anderen Gewächjen, für die jeweiligen 
Berhältniffe die geeigneten Sorten auszuſuchen; Klima, Bodenverhältnijfe und 
Lage jpielen eine fo große Rolle, daß eine langjährige Erfahrung nötig ijt, um 
bei der Pflanzung richtig zu verfahren. Krankheiten und unbefriedigende Er- 
ſahrungen find in den meijten Fällen Folgen falſcher Sortenauswahl für die be- 
treffende Gegend. Auch die Erziehung und der Schnitt der jungen Krone joll 
bier nicht befchrieben werden, obwohl fie nach fachfundiger Anleitung nicht jo 
jchwierig ift, dafür lieber die weitere Pflege, die auch Anfängern zugänglich ijt. 

Davon fallen die Hauptarbeiten in den Herbit, wie Auspußen der Bäume, 
Reinigen der Rinde, Schuß gegen Wildverbi und Frojtipanner. Zum Aus- 
pußgen, worunter Ausſägen überflüffiger Aſte zu verjtehen iſt, braucht man eine 
tandfichere Leiter, eine Baumſäge, mit der leicht in die Wjtgabelungen zu ge- 
langen ift (3. B. Idunaſäge), ein jcharfes, fräftiges Meſſer (am beiten Garten- 
hippe mit gebogener Klinge) zum Glattjchneiden der Wunden und Baumwachs 
zum Derjtreichen derjelben. 

Zum Reinigen älterer Stämme find ein Baumfrager und jtarfe Bürſten aus 
Fifchbein zu raten. Vielfach werden auch Drahtbürjten verwendet, die aber ihrer 
Schärfe wegen jehr mit Vorjicht zu gebrauchen jind. Das Auspugen fann im 
Herbjt, bei milder Witterung den ganzen Winter durch erfolgen, dagegen nicht 
bis weit ing Frühjahr hinein, wie es häufig gemacht wird. Sehr großer Gait- 
verlust wäre die Folge, der nur in bejonderen Fällen, 3. DB. bei zu jtarfem Holz- 
trieb, angejtrebt wird. Klima und Baumart jpielen dabei eine große Rolle. Für 
normale Berhältnijje ift dem Anfänger zu raten, im Spätſommer oder Herbit, 
wenn noch etwas Laub auf den Bäumen hängt, zu beginnen. Schlechte und zu 
dicht ftehende Site jind leichter zu erfennen und die Wundenheilung beſſer als 
im Winter. Siel foll fein, daß jedem Aſt möglichjt viel Luft und Eonne zufommt, 
das; auf den Wuchs und die Kronenbildung des betreffenden Baumes Rüdjicht 
genommen wird, daß krankes Holz, wenn noch möglich, durch Ausichneiden und 
Berftreichen geheilt wird. Wenn Hochjtämme alle 3 Jahre durchgejehen werden, 
nachdem ein guter Aufbau der Krone angelegt ijt, genügt es. Dabei jind alle 
Aſte zu entfernen, die zu dicht Stehen, jolche, die jih reiben und kreuzen, die kran— 
fes Holz haben, das nicht mehr zu heilen ift. ES fei darauf aufmerffam gemacht, 
daß der Baum immer zuerjt als Ganzes zu betrachten ift, daß man jich voritellen 
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muß, wie die Form wirft, wenn diefer oder jener Aſt herausfällt, ehe Darauf [os- 
gefäbelt und Schaden angerichtet wird. Die Baumpflege ift dennoch eine Arbeit, 
die mit Sorgfalt und Einfühlen auch von einem wenig Geübten ausgeführt wer- 
den fann. 

Zei der Entfernung ganzer Aſte darf fein Stumpf ftehen bleiben. Bei Weg- 
nahme von Aftteilen ift über einer Verzweigung oder einem jungen Irieb, der 
als Zugaft für den Saftjtrom dient, abzufchneiden. Beim Ausſägen größerer 
Aſte muß erjt ein Stüd über der eigentlichen Schnittitelle gefägt werden, um 
durch das Gewicht des fallenden Aſtes Splittern des guten Holzes oder Abreißen 
der Rinde zu vermeiden. Aus demfelben Grunde wird jeder Aſt zuerft von unten 
angefägt. 


* Schnittwunden bei Wegnahme 
r er ; * ganzer Aſte 


richtig falsch falsch 


y- Vi Schnittwunden bei Wegnahme 


von Aſtteilen 


richtig falsch 


Richtige und faljche Sägewunden find aus den obigen Abbildungen zu eben, 
wobei auf die Schrägung der Schnittflächen bejonders zu achten ijt. Die entſtan— 
denen Wunden find mit ſcharfem Meſſer glatt zu fchneiden und mit Baumwachs 
zu verjtreihen zum Schuß gegen Witterungseinflüfle, die leicht offenen Wunden 
Ihaden und Hberwallung mit Wundgewebe, das der Baum felbjt bildet, ver- 
hindert. Waſſerſchoſſe dürfen nicht blindlings entfernt werden, wie oft angenont- 
men wird. Sie fünnen recht gut durch geeigneten Nüdjchnitt zu Fruchtzweigen 
umerzogen werden und unter Umſtänden eine Lüde ausfüllen. Sit dies nicht 
nöfig, fo werden jie ganz (auf Ajtring) weggenommen. 

NRindenpflege. Bei der Nindenreinigung werden alle abgeftorbenen Zeile, ” 
Mooſe und Flechten, die fih auf ſolchen anfiedeln, mit dem Baumkratzer und 
mit Bürften entfernt, ohne die gefunde Rinde zu verlegen. Mit Eifenwerf- 
zeugen muß daher etwas nachgiebig gearbeitet werden, befonders mit dem Baum- 
frager. Wird das Säubern der Rinde vernachläjligt, jo entfaltet fich ein reges 
Leben tierifcher und pflanzlicher Schädlinge an den Bäumen. 

Zunge Stämme find in ungefhüsten Gärten gegen Wildverbiß entiweder 
durch Dornenzweige oder Drahthofen zu fchügen. Gegen den Froftipanner, defjen 
Raupen die Bäume kahl frefien Eönnen, werden Anfang Dftober Leimringe um 
die Stämme gelegt. Sie verwehren den weiblichen Tieren das Auffriechen in Die 
Krone, in der fie ihre Eier ablegen wollen. 
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Vogelſchutz. Im Kampf gegen die Kleintierwelt der Schädlinge ijt uns ein 
großer Zeil der Vogelwelt verbündet. Nicht allein aus diejem Grund jollte 
man ihr durch den Winter helfen. Wie viel Freude fünnen uns 3. B. Meiſen 
machen, wenn jie, oft beinahe zutraulich, dicht vor unjeren Augen ihre Kletter- 
funftjftüde machen und ſich bemühen, einen Nußfern aus einem aufgehängten 
Säckchen zu ziehen. Auch mit anderen Vögeln, die wir fonjt oft nur von Ferne 
ſehen oder hören, fünnen wir Bekanntſchaft machen und fie in ihrer Eigenart 
fennen lernen. Für Rinder wäre es eine liebevolle Aufgabe, die Eleinen Freunde 
regelmäßig zu verjorgen und ihnen die rauhe Zahreszeit zu erleichtern. Große 
Ausgaben find dafür gewiß nicht nötig. Graufam wäre es aber, die einmal an- 
gefangene Fütterung aus Unachtjamkeit bei großer Kälte oder Schnee aufzu- 
geben. Ziele der Eleinen Vögel, die fih auf den Zutterplaß verlajjen, müßten 
jämmerlich verhungern. Die Futterpläße müjjen wetterjicheren Anterſchlupf ge- 
währen und dürfen Raten nicht zugänglich fein. Für Meifen und andere Kör- 
nerfrejjen eignen fich Hanf, Sonnenblumenferne und ungejalzener Sped. Für 
letzteren find fie bei der Kälte jehr dankbar. Wird er gejalzen gereicht, jo erweckt 
er großen Durjt, den die Tiere nicht Löjchen können. Vielfach wird auch empfoh- 
fen, Trinkgefäße aufzuftellen, was bei großer Kälte auch leichter gejagt als getan 
iſt. Rüchenabfälle, Brotbröſel, Feigen und eventuell Rofinen werden von Weich- 
frejjern, 3. B. Finfen, gerne gebolt. 

Einen kurzen Einblid follen die folgenden Zeilen in die Arbeiten am Spalier- 
obſt geben. Eine Anleitung wollen fie nicht fein, e3 wäre zu gefährlich, dieſe in 
wenig Abfchnitte zu zwingen. Mehr zu empfehlen ift, bei den nötigen Arbeiten 
zuzufehen, wenn fie ein Fachkundiger ausführt. 

Sn geeigneter Lage, bei richtiger Sortenauswahl und Pflege, jind an Spalier- 
bäumen die fchönjten Früchte zu erzielen. Durch die Möglichkeit, alle Zeile des 
Baumes mit der pflegenden Hand zu erreichen, jind weitgehende Eingriffe mög- 
lich. Nicht nur die Form des Baumes hängt größtenteils von der Pflege ab, 
fondern auch die Garnierung der Aſte mit Sruchtholz, ja die Entwidlung jeder 
Frucht. 

Das erfordert mehr Arbeit als am Hochſtamm oder an Buſchformen, obwohl 
eigentlich mehr Arbeit nicht ganz richtig gejagt iſt. Ofteres Darandenfen und 
Damit verbundene Kleinarbeit wäre richtiger. Der Schnitt der Formbäume ge- 
Ichieht zum Zeil in unbelaubtem Suftand (Itodenholzjchnitt), zum Zeil in be- 
laubtem (Grünbolzfchnitt). ES richtet fich jedoch nach Sorte und Gegend, ob der 
erjtere mehr im Herbft oder im Frühjahr ausgeführt wird. Der Irodenholzichnitt 
bewirkt hauptfächlich die Ausbildung der Holzzweige,der Grünholzſchnitt arbeitet 
auf Bildung von Sruchtholz. Letteres wird durch Pinzieren (Entipigen) erreicht, 
das 1- bis Zmal während des Hauptwachstums im Sommer angewendet oder 
bei beftimmten Sorten durch Abdrehen von Trieben erſetzt wird. Miederbinden 
von Zweigen und Trieben, das eine Saftjtauung verurjacht, ift auch ein Mittel, 
Holztriebe oder Knoſpen in Fruchttriebe umzuwandeln. Maßnahmen zur Aus- 
bildung fchöner, großer Früchte find insbefondere Ausbrechen zu dicht jtehender 
Fruchtanſätze, Düngen des Baumes durch gut verrotteten Mift oder Kompoſt, 
Bekämpfung der Schädlinge, wie andere allgemeine Baumpflegearbeiten. 


Bei der Pflege des Spalierobjtes wirken ſich Verſäumniſſe oft rajch aus; fie 
wieder gut zu machen, dauert beträchtlich länger. 
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Pflege des Beerenobſtes 


Die Pflege des Beerenobites, die auch hauptjächlic in den Herbit fällt, ijt 
nicht gerade fehwierig, wenn bei der Pflanzung der Sträucher die wichtigiten 
Faktoren, gute Bodenvorbereitung und richtige Pflanzweite, Beachtung fanden. 

Die Zohannisbeeren 2 Meter in gefchloffener Pflanzung, 11% Meter auf 
Rabatten. Stahelbeeren 1% Meter in gefchlofjener Pflanzung, 1 Meter auf 
Rabatten. 

Beerenobſt ift jo richtig für den Hausgarten geeignet, jowohl in feinen be- 
ſcheidenen Pflegeaniprüchen, als auch in feiner Verwendung. Die Früchte find 
zum Srifchverwenden, als Vereicherung des Küchenzettels und zum Konfervieren 
für den Winter gleich willlommen. 

Sohannisbeeren und Stachelbeeren bedürfen ähnlicher Pflege. Sie jollen nicht 
zu dickbuſchigen Sträuchern wachen, wie fie oft in Gärten anzutreffen find und 
viel Heinere Beeren tragen, als lichte Büfche. Die Früchte fien an vorjährigem 
Holz, deshalb wird beim Auslichten das ältere entfernt. Die Form des GStrau- 
ches und die gleichmäßige Ausnügung des Luftraumes muß immer im Auge 
behalten werden. Bei dicht verzweigten Sträuchern ijt es oft nicht Leicht, Die 
Zweige mit richtiger Schnittiwunde zu entfernen und ohne Stummel ftehen zu 
laſſen; deshalb ift es bejjer, alljährlich auszufchneiden oder, wenn nöfig, zu 
verjüngen. Unter Verjüngen ift gründliches Zurüdichneiden alten Holzes auf 
junge Triebe zu verftehen, wie es bei Objtbäumen, die in ihrer Trag- und Trieb- 
Eraft nachlaffen, auch oft vorgenommen wird. Dei der Bodenbearbeitung im 
Herbit kann alle 2 bis 3 Jahre verrotteter Mijt oder Rompojfterde flach unter- 
gegraben werden, oder der Mift wird auch zwedmäßig im Frühjahr oberirdijch 
um den Strauch gebreitet, damit der Boden gleichmäßig feucht bleibt und aus 
anderen befannten Gründen. 

Auch die Himbeere, die halb jchattigen Standort Tiebt, ijt Leicht zu behandeln. 
Neben guter Bodenbearbeitung find beim Schnitt, der im Herbjt oder Winter 
erfolgt, alle 2jährigen und trodenen Triebe bis zum Boden zurüdzufchneiden. 
Ruten, die einmal getragen haben, jterben ab und find leicht zu erfennen. Be— 
fonders lange, junge Triebe können ein Stüdchen eingeftußt werden zur An— 
regung der Geitenaustriebe, an denen die Früchte fißen. 

Zur Bekleidung von Zäunen und zugleich zum Schuß gegen Eimdringlinge 
fönnen die ftachligen Sträucher der Brombeere dienen. Ihre Kultur ähnelt der 
der Himbeere, nur ift die Pflege der ſtark wuchernden Pflanzen eine oft fchmerz- 
bafte Angelegenheit, und die feinen Früchte wollen wohl verdient fein; auch 
find fie etwas frojtempfindlih und fünnen daher nur in gejchügten Lagen zum 
Anbau empfohlen werden. 

Erdbeeren fünnen entweder im zeitigen Frühjahr oder im Auguſt gepflanzt 
werden. Sie lieben fräftigen, nicht zu leichten Boden und jonnigen Standort. 
Pflanzenweite im allgemeinen 50 Zentimeter, 3 Reihen auf ein Beet. Von der 
Herbitbepflanzung ift im erjten Jahr ſchon eine Heine Ernte zu erwarten, bei 
der Frühjahrsbepflanzung ift zu raten, die Blütenknoſpen zugunften der jungen 
Pflanze auszubrechen. Eine Pflanzung bringt bei guter Pflege 2 bis 3 Ernten, 
dann wird fie untergegraben. Die in Kultur befindlichen Beete werden im Herbft 
mit größter Vorfiht um die Pflanzen herum gegraben und mit furzem Mift be- 
legt. Die Bodenloderung im Frühjahr ift fo zeitig vorzunehmen, daß der Frucht- 
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anfaß nicht gejtört wird, was bei Trockenheit leicht pajjiert. Bet jolcher ijt mit 
reichlicher Bewäſſerung viel zu helfen. Haben die Früchte angejeßt, jo ijt es aut, 
jie mit Holzmwolle, trodenem Laub oder Stroh zu unterlegen. Bei der Ernte ijt 
es ein Unterjchied, ob die Frucht unachtſam in der ganzen Hand bereinrutjcht, 
oder ob nur der Stiel berührt wird. Nach der Ernte werden alle Ausläufer ent- 
fernt, daß nur noch die Mutterpflanzen ftehen bleiben. Die beiten Ausläufer 
werden für die Neupflanzung im Augujt oder im nächſten Frühjahr pikiert. 

Rhabarber erfordert verhältnismäßig wenig Pflege. Dermehrung durch 
Stodleitung guter Stöde, Pflanzung im Abjtand von 1,50 Meter in tief ge- 
Iodertem, fräftigem Boden. Mijtgabe, einige Jauchegüſſe im erjten Wachstum 
und Bodenbearbeitung im Herbjt find die ganzen Pflegearbeiten. Rhabarber 
fann viele Sabre auf demjelben Standort jtehen, bis er nach Bedarf wieder ge- 
teilt und verpflanzt wird, oder Ichlechte Pflanzen ausjcheiden. Die rotitieligen 
Sorten haben meijt dide, zarte Stiele („Viktoria-Riefen” ujw.). Bei der Ernte 
darf nicht rüdfichtsloS gerupft werden (nicht mehr als 5 auf einmal) und fie 
muß an Sohanni aufhören. Rhabarberjtiele werden herausgedreht und nicht ge- 
Schnitten (jtehenbleibende Enden faulen zurüd!). Die Pflanze braucht auch zum 
Einziehen, zum Aufbau für kommende Zeiten no Kräfte. 

Bedeutend anjpruchspoller iſt der Spargel, deſſen Anbau nur für fandige, 
warme Gegenden, in denen auch ſonſt Spargelbau getrieben wird, anzuraten iſt. 
Die Pflanzung fann nur auf fehr tief gelodertem (60 Zentimeter rigoltem), mit 
verrottetem Dünger verbejjertem Boden jtattfinden. Die Gräben in 1 Meter Ent- 
fernung werden 30 Zentimeter fief ausgehoben, durch Pfähle darin die Pflanz- 
itellen bezeichnet (alle 50 bis 60 Zentimeter), und um dieje ein kleiner Hügel 
angehäuft, auf den die 1- oder 2jährigen Sungpflanzen jo gejeßt werden, daß die 
- Wurzeln gleichmäßig über die Hügel verteilt jind und danach) mit jandiger Erde 
etwas bededt und angedrüdt werden. Das Auffüllen des Grabens und Auf- 
Tchütten der Spargelbügel erfolgt erjt im Laufe der nächſten 3 Sabre. Der Plat 
zwilchen den Pflanzen kann während diejer Zeit durch Zwijchenfulturen aus- 
genüßt werden. Die Spargelernte beginnt im 3., meijt erjt 4. Zahr. Abſchluß der 
alljährlihen Ernte ift Sohanni. Im Herbjt werden die nach diejem Zeitpunft 
gewachjenen Triebe, nachdem fie gelb geworden jind, über der Erde abgeichnitten, 
die Hügel abgeflacht und mit fettem Dünger abgededt. Sm Frühjahr wird dieſer 
flach untergraben und die Hügel wieder angehäuft. 

Wie mander Anfänger wird zaghaft fein und vor der Fülle der Arbeiten zu— 
rüdjchreden, wird fich auch vielleicht fragen, ob es jich lohnt, die paar Wurzeln 
und Früchte jelbjt zu bauen. Mit Ja oder Nein ijt dieje Frage nicht zu beant- 
worten. Es kommt zu fehr auf die verjchiedenen Umſtände an und auch darauf, 
ob Seierabendftunden, in denen 3. B. der geiftig Urbeitende einen Ausaleih in 
förperlicher Betätigung ſucht und die Stunden der Hausfrau auch ſchon mit Geld 
berechnet werden. Neben den materiellen Ernten ijt ausfchlaggebend, ob die Freude 
am eigenen Schaffen, am fchöpferiichen Arbeiten, bei dem jich draußen Kopf und 
Hand, vielmehr der ganze Menſch beteiligen kann, den Zeitaufwand aufwieat. 

Wer einmal den Weg gefunden hat, die erjten Hindernifje in der ungewohnten 
Arbeit zu überwinden, wird auch den Mut finden für die fommenden, und wer 
ein⸗ oder zweimal den Wechjel der Sahreszeiten erlebt hat, hat ichon viel gelernt. 
Jeder Erfolg und jeder Miferfolg können gute Lehrmeiſter jein, die uns zeigen, 
wie wir unfere Scholle immer befjer bebauen. 
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Der Wochenend: und der Borftadtgarten 


och ein paar Worte über die heute aktuelle Frage des Wochenend- und des 
Borjtadtgartens. Mit letzterem ift ein Garten gemeint, den man außerhalb der 
Stadt oder überhaupt entfernt von feiner Behauſung beſitzt. „Wohnlichkeit“ 
(ſ. I. Seil II. Bd.) wird in beiden Fällen erwünjcht und gejucht fein; gleichzei- 
tig wird es fich aber darum handeln, die Einrichtung jo zu treffen, daß der Gar- 
ten gut fich felbft überlaffen werden kann. Befondere Beachtung müſſen die gege- 
benen klimatiſchen und Bodenverhältniffe in bezug auf die Pflanzenausmwahl 
finden. Auf alle Gewächfe, die eine regelmäßige Bewällerung verlangen, wird 
man von vornherein verzichten müſſen. Bei der Neuanlage fann man ich bei 
Gehölzen und Stauden gewiß mit Bodenabdedung durch Mijt uſw. helfen. Von 
den Einjahrsblühern kommen ſolche in Frage, die man an Drt und Stelle ſäen 
kann. Bon Gemüjen können gut, ohne regelmäßige Bewällerung, gezogen wer- 
den: Wurzelgemüfe, Erbien, Bohnen, Küchenkfräuter, Winterfpinat und Feld— 
ſalat, Kreſſe, Schnittfalat, eventuell an Ort und Stelle gejäter Lauch uſw. 

Die Beſitzer von entlegenen Gartengrundftüden fühlen fich oft recht belaftet 
durch die Arbeit, die ihnen daraus entjteht, und jind fich nicht Elar darüber, wie 
ſehr fie es eigentlih in der Hand hätten, dur eine der Lage angepaßte Aus— 
nüßung von vornherein den Konflikt zu bejeitigen oder wenig fühlbar zu machen. 
Optimiftiihe Beurteilung der „idealen” Arbeit in der Natur nüßt im ange» 
wandten Fall meift wenig. Ein Gemüfegarten wird immer mehr Arbeit bean- 
ſpruchen, als ein einfacher Obftgarten mit hochjtämmigen YBäumen, eventuell 
Beerenjträuchern und Gras, oder ein bejcheidener Landichaftsgarten mit ein 
paar Gehölzen und’ Wiefe, eventuell Sommerblumen. Wer Ansprüche ftellt, muß 
au für fie etwas fun. Gerade der Vorjtadtgarten joll eine Quelle der Freude 


werden und wird es auch, wenn wir ung nad) der Dede ftreden und Haben und 
Können in Einflang bringen. . 


Arbeitstehnif und Geräte 


Es jeien über dieſes Thema noch einige Gedanken angefügt. 


Die Gartenarbeit fann für die Hausfrau und jedes andere Familienmitglied 
zur Erholung und Freude werden, gerade im Gegenfaß zu der jo ganz anderen 
Beſchäftigung in einem figenden Beruf oder in der Schule; 3. B. auch der 
Wechfel zwiſchen Haus- und Gartenarbeit wird angenehm empfunden werden 
aus ganz auf der Hand liegenden Gründen. 


Längſt ift der bewegungsgewandte Körper wieder in der Wertſchätzung obenan, 
und nicht leicht etwas gibt Anlaß zur gefunden Übung der Zörperlichen Kräfte 
als gerade die Gartenarbeit. Sa, man könnte fogar weitergehen und ſehen, wie 
bier die körperliche Betätigung Vermittlung wird für ein gefamt menjchliches 
Erleben. Man kann diefe Arbeit nicht nur vom Standpunkt der „Gliederbewe- 
gung” beurteilen, fie führt unmittelbar in alle anderen Zuſammenhänge, denen 
lich der Menſch gegenüber gejtellt findet: Natur, Wirtichaft, Geſellſchaft, äfthe- 
tiihes und moralifches Empfinden ujw. Es ift hier nicht der Raum zu einer 
eingehenden Erörterung, es ſei nur verjucht, auf das Ganze hinzumeifen, bevor 
techniſche Details folgen. 
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Eine Hauptrolle jpielt bei der Gartenarbeit die Gerätefrage. Das vornehmite 
Gerät bleibt im Garten wie in der Küche die Hand. Ein Gerät joll ihr die Arbeit 
erleichtern, einfacher machen und darum muß es den jeweiligen Sweden ent: 
Iprechen und vor allem unferer Arbeitskraft angepaßt jein. Unhandliche, zu große 
oder ſchwere Geräte find feine Unterjtügung. Das beachte bejonders die Haus: 
frau, wenn jie für fich oder ihre weiblichen Mitarbeiter im Garten Geräte an- 
Ihafft — es fünnen deshalb die Eräftigjten Ausführungen jein. Bei den in den 
legten Sahren in den Handel fommenden Geräten fann man fajt durchwegs be- 
merfen, wie jie bemüht find, die Arbeit angenehmer zu machen. So handelt es 
lich häufig darum, das Büden, das den meiften Menſchen ſchwer fällt, möglichit 
auszujchalten. Ein Beiſpiel dafür find die Ziehhaden (allerdings nur, wenn die 
Stiele lang genug find) bei richtiger Bedienung. Jede Arbeit, jede Technik will 
gelernt jein. Was nützt es, wenn ein Gerät die beiten Möglichkeiten bietet, und 
man nützt fie nicht aus. Eine Tatjache, die leider genugjam fonjtatiert werden 
fann. Die Musfelfraft der Arme hat die Arbeit zu Leiften — nicht die der Bauch- 
oder Halsmusfulatur! Jede gut und richtig ausgeführte Arbeit muß man mit 
Bergnügen anfehen fünnen, fie muß auch an und für jih Vergnügen machen. 
Dur den ganzen Körper läuft eine gute Bewegung, man darf nicht das Gefühl 
haben, daß der Schwung irgendwo jteden bleibt oder abfnidt. Sollte man die 
Bewegungslinien nachfahren, es müßte lauter hübfche Sormen abgeben. Das 
halte man fich einmal vor Augen zur Gelbjtbeobachtung, hat man die gegen- 
teilige Empfindung. Der Körper wird frei und gelenkig von in Grenzen des Be— 
fömmlichen ausgeführter Gartenarbeit, nicht ftarr und verframpft. Aber dazu 
müſſen Gerät und Arbeiter auch zufammenpafjen! Man follte wirklich den Ein- 
orud haben können, wie ein Gerät Fortfegung von Armen und Händen bildet 
und im Größenverhältnis zu ihnen jtimmt. Gut gebaute Griffe tragen diejer 
Beziehung Rechnung, 3. B. Spatenjtiele mit leichtem Schwung (jiche Abbil- 
dung) und praftiichen Handhaben: D-, T-, U-Grijfe (jicehe Abbildung), Nechen- 
oder Hadenftiele mit Verdidungen an den Enden. Eine große Rolle in dieſer 
Beziehung fpielt der Winkel zwiſchen Spaten- oder Schaufelblatt und -jtiel, 
befonders auch bei Haden (fiehe Abbildung). Die Körperjtellung, das Büden- 
müſſen hängt fehr davon ab. Bei Gießkannen wird daS Tragen durch die ovale 
Form erleichtert, ein Anfagrohr ermöglicht es, dag wir uns faum büden brau- 
chen (jiehe Abbildung). 

Ein Gartengerät muß, um zur praftifchen Unterftügung der Körperfraft zu 
werden, nach der anderen Seite hin, dem Boden und feiner jeweiligen Eigenart, 
bzw. der darauf befindlichen Bepflanzung Nechnung tragen. Beilpiele dafür find 
ipige Spaten und Schaufelformen für fteinigen Boden, vieredige für loderen. 
Ähnlich ift es bei den Hadenz bei Rechen kann man für leichteren Boden längere 
Känme nehmen als für fhweren. Sum Graben zwijchen Stauden und Cträu- 
chern oder zum Gemüfeernten ſchätzen wir die Grabegabel mehr als den Spaten, 
weil wir vorfichtiger damit arbeiten fünnen und fo ließen jich die Beiſpiele ver⸗ 
vielfachen. Ausſchlaggebend für die Konſtruktion von Geräten ſind auch die Ge⸗ 
danken fiber die Bodenverbeſſerungsmöglichkeit als ſolche. So zielen viele mo— 
derne Geräte auf eine Loderung des Bodens ohne Stürzen oder Wenden der 
Schichten, 3. B. die Grubber oder Handlultivatoren. Auch bei den Ziehhacken 
werden ähnliche Gedanken verfolgt. Es ift eigentlich ein Vergnügen, Geräte und 
ihre Ronftruftion auf den Arbeitsgang hin zu betrachten und es ijt bezeichnend, 
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wie hier ein natürlicher, praktiſcher Schönheitsjinn mit als die bejte Richtſchnur 
für die Beurteilung auftritt. Man wird nicht leicht in der Hand einer gewandten, 
gelenkigen Arbeitskraft freiwillig ein jchlecht gebautes Gerät jehen. 

Für die Güte eines Geräts fpielt natürlich auch die Qualität feines Materials 
und feiner Verarbeitung eine Rolle. Die Eifenteile müjjen fajt durchwegs 
Schmiedeware oder aus geeignetem Stahl fein. 

Für die Stiele fommt hauptſächlich Eſche als feftes und gleichzeitig elaſtiſches, 
nicht fplitterndes Holz in Verwendung. (Eiche nur für ſchwere Geräte, wie Pidel 
und Zeil.) Große Bedeutung für die Haltbarkeit hat die Verbindung von Me- 
talle und Holzteil. Die Übertragung der Kraftwirfung joll möglichlt nicht nur 
an einem Punkt ftattfinden, fondern gut vermittelt werden durch Bänder uſw. 
(Siehe die beiden Spaten und Kreile in nachfolgenden Abbildungen.) 


| 


guter Spaten ſchlechter Spaten guter Kreil ſchlechter Kreil 


(Bei dem einem Kreil iſt außerdem durch die Art der Stielumfaſſung die 
Kraftübertragung direkt geknickt, was ſich ſehr unangenehm bemerkbar macht.) 
Sparſamkeit iſt beim Einkauf von Geräten meiſtens nicht am Platze, obwohl zu— 
gegeben ſei, daß man etwas von ihrer Brauchbarkeit verſtehen muß, um preis— 
wert einfaufen zu fönnen. Leider gibt es fehr viele unpraftifche Gartengeräte im 
Handel. Die Qualität des Materials macht Nachteile der Konjtruftion nicht 
wett, umgefehrt tut es die Konftruftion nicht alleine. 

Schlieglih möchte man von einem Gerät noch, daß es fich fchnell und Leicht 
reinigen läßt, was man nicht von allen modernen Geräten behaupten fann. Es 
ſei noch beigefügt, daß Geräte gut gepflegt werden müſſen, um leiſtungsfähig zu 
bleiben: immer trocken, leicht erreichbar und ſauber im Keller oder einem eigenen 
Schuppen aufbewahrt werden müſſen. Im Winter iſt es zweckmäßig, die Eiſen— 
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teile mit einem fäurefteien Ol (altem Majchinen- oder Salatöl) einzureiben, da— 
mit fie nicht rojten (aber nicht mit gejalgenen Spediehwarten, was Feuchtigkeit 
erft recht anzieht). Spaten und Haden gehören ab und zu nachgejchliffen. Garten- 
ſcheren oder Rafenfchneidmafchinen müjjen geölt werden. 

Sn den vorftehenden Abbildungen find aus der Fülle der heute am Markte er- 
ſcheinenden Geräte die wichtigsten und für den Hausgarten brauchbariten abgebildet. 


Arbeitsfalender 


Sanuar. Samenvorräte nachprüfen. Samenbejtellung. Inſtandſetzung der Ge- 
räte und Miftbeetfenfter. Pflege der Gemüſe- und Objtvorräte (Mieten, Mijt- 
beet, Keller). Geranien und Fuchſien im Keller durchputzen. Vogelſchutz (Füt- 
terung) nicht vergefjen. Soweit nötig und möglid Bäume und Sträucher düngen 
oder von Schneelaft befreien. Noch nicht gegrabenes Land umgraben oder Kom- 
poſthaufen umſetzen. 


Februar. Pflege der Vorräte und Topfpflanzen im Keller. Je nach Gegend und 
Witterung warmes Miſtbeet packen. Erſte Miſtbeetausſaat (ſiehe Nutzgarten). 

Bei milder Witterung Auslichetn der Obſtbäume und Stäucher mit Rückſicht 
auf Sorten. Schuß vor Gehölzen gegen zu ſtarke Sonnenbeſtrahlung (Brett vor- 
itellen). 

Sm Siergarten Loderung der Winterdeden an Zierjträuchern und Stauden. 
IInbededte Sträucher jchneiden. Bei gefrorener Erde weiter Dünger und Rompojt 
ausfahren, vor allem auf Wieſen und Raſen, wenn noch nicht gejichehen. 


März. Sobald der Boden abgetrodnet ift, Land für Freilandausjaaten (Wur—⸗ 
zelgemüfe, Erbjen, Gemwürzfräuter) vorbereiten. Erjte Freilandausjaaten (Karot- 
ten, Gelbe Rüben, Peterfilie, Erbfen uſw.) Stedzwiebel legen. Zweite Mijtbeet- 
ausfaat: mittelfrühe Gemüfe und Sommerblumen, eventuell Stauden (fiebe 
Nubgarten). Pikieren der Sämlinge. Spargelhügel aufwerfen. 

Sm Obftgarten noch jchneiden und Bäume mit bejonders ftarfem Holztrieb 
auslichten. Günftige Zeit für Neupflanzung von Ziergebölzen, Beerenjträuchern 
und Objtbäumen. 

Winterbededung im Siergarten abnehmen. Frühjahrsblüher können noch ge- 
pflanzt werden (Bergigmeinnicht, Stiefmütterchen, Bellis). Staudenbeete reini- 
gen und Erde lodern. Rofen- und Hedenjchnitt. Knollenbegonien. Geranien und 
Fuchſien können umgetopft und wieder angetrieben werden. 


April. Alle Sreilandausfaaten (mit Ausnahme frojtempfindlicher) werden ge- 
ſät, Land für Auspflanzungen vorbereitet. Pikieren der Sämlinge und Abhärten 
der Zungpflanzen im Mijtbeet. Dritte Mijtbeetausjaat: Spätgemüje und Gom- 
merblumen (fiehe Nußgarten). Ende des Monats können Salat, Frühkohlarten, 
Kohlrabi gepflanzt werden. Sn mildem Klima Srühfartoffeln legen. Vorberei- 
tung der Spargelbeete muß beendet werden. Rhabarber düngen. Erdbeerbeete 
Iodern und jäubern. Ernte von Feldſalat und Spinat. 


Anbinden der Spaliere. 
Rofenbeete mit verrottetem Mift belegen. Gladiolen, Montbretien legen, bei 


milder Witterung auch Dahlien. Rafenausfaat im milden Klima. 
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Mai. Nach den Eismännern (11. bis 15. 5.) Auspflanzen froftempfindlicher 
Pflanzen. Mitte Mai (10. bis 20. 5.) Ausfaat von Bohnen, Kürbiſſen, Gurfen; 
Dahlien legen. Bei Sroftgefahr empfindliche Pflanzen ſchützen. Nah Mitte 
Mai Auspflanzung von Sellerie, Tomaten, Neufeeländer Spinat, Küchenfräu- 
tern und aller Rüdjtände aus dem Mijtbeet. Pflege der einzelnen Kulturen. 
Häufeln und Aufreifern der Erbjen, Häufeln, Düngen der Kohlarten, Auslichten 
der Wurzelgemüfe, Bodenloderung, Unkrautbekämpfung, Bekämpfung von 
Schneden und Erdflöhen ufw. Neubepflanzung frei gewordener Mijtbeete. 


Anlegen von Wellpappefangringen an die Bäume gegen AUpfelwidler und 
Apfelblütenftecher. Pinzieren der Formbäume. Fruchtanfäge der Erdbeeren mit 
Holzwolle oder dergleichen unterlegen. 


Bepflanzung der Ylumenbeete und Balkonkäſten. Raſen ſäen. 


Juni. Pflegearbeiten im Gemüfe- und Ziergarten treten in den Vordergrund 
(baden, gießen, düngen). Entgeizen und Aufbinden der Tomaten. Auspflanzen 
von Roſenkohl, Grünkohl, Winterfohlrabi, Ausfaat von Winterretfich. Ernte 
von: Salat, Radieschen, Spargel, Rhabarber, Erdbeeren. An Johanni mit Spar- 
gel- und Nhabarberernte aufhören. Ubgeerntete Beete für Nachlultur ausnügen. 

Ausfaat von Endivienjalat, Stauden und Srühjahrsblühern. 

Rafenjchnitt und Bewäſſerung, wenn nötig. 


Zuli. Pflegearbeiten wie im letten Monat. Borfiht mit Haden bei Troden- 
perioden! Ernte von: Salat, Karotten, Erben, Bohnen, Puffbohnen, zum Zeil 
Blumenkohl, Srübfartoffeln, Wirfing, Weißkraut, Ylaufraut. Als Nachkultur 
abgeernteter Beete Endivie, Grünfohl, Rohlrabi, Rohlrüben pflanzen. Nach be- 
endeter Erdbeerernte Beete, die weiterfultiviert werden, entranfen, baden und 
eventuell düngen. Sungpflanzen (Ausläufer) pikieren. 

DBeerenernte. Fallobſt muß gefammelt werden. Ende des Monats oder An- 
fang Auguſt Sommerfchnitt der Spaliere, Triebe anbinden. 

Pifieren der Staudenjämlinge und einjährigen Frühjahrsblüher. Wenn nötig 
Sommerblumen und Stauden aufbinden, Verblühtes zurüdfchneiden. Widen 


jollen täglich geichnitten werden. Staudenbeete fäubern und Frühjahrsblüher 
zurüdjchneiden. 


Auguft. Pflegearbeiten wie im Zuli. Rompofthaufen umfegen oder von Un- 
kraut freihalten! Endivienfalat für den Wintervorrat pflanzen. Feldfalat und 
Spinat ausfäen, eventuell Winterfalat. Düngen. Erdbeerneuanlage pflanzen. 

Stuten der Obſtbäume, Falobjt jammeln. 

Im Auguft kann Rafen mit Erfolg gefät werden. Im YBlumengarten DBer- 


blühtes ausfchneiden, aufbinden, Hedenfchnitt, eventuell Stedlingsvermehrung 
und Umtopfen. 


‚September. Pflege der Nachkulturen. Pflanzen von Winterfalat. Gießen darf 
nicht vernadhläffigt werden weder bei Neupflanzungen, noch bei Pflanzen im 


Ipäteren Entwidlungsftadium, vor allem bei KRohlarten! Ausfaat von Spinat 
und Zeldfalat kann noch vorgenommen werden. 
Ernte von Frühobftforten. 


Stedlingsvermehrung von Geranien, Fuchſien, Nelken ufw., eventuell einiger 
Stauden. Umtopfen von Topfpflanzen. 
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Geeignete Zeit, um zeitraubende Arbeiten vorzunehmen. Im Siergarten 3. DB. 
Säuberung des Steingartens, Umgeſtaltung von Staudenbeeten. Teilung der 
Stauden. Pflanzung junger Stauden und Gehölze. 

Erdverfchiebungen, Umpflanzen von Sträuchern. Blumenzwiebeln fönnen ge- 
itedt werden. 


Dftober. Arbeiten zum großen Teil wie im leßten Monat. Ernte der Wurzel- 
gemüfe kann beginnen. 

Grobicholliges Umgraben abgeernteter Beete, mit Rüdfiht auf Düngung (Be- 
bauungsſkizze fürs nächte Zahr!). Vor Falten Nächten frojtempfindlihe Früchte 
und Pflanzen bergen. Schnittlauch und Peterfilie für Winterbedarf in Töpfe 
feßen, letztere in Kijthen oder Mijtbeet einjchlagen. Spargelbeete abflachen, 
graben, mit Dünger belegen. 

Dbjternte. Un abgeernteten Bäumen kann mit Auspußen begonnen werden. 
Baumſcheiben graben. Leimringe gegen Froſtſpanner anlegen (bis 10. 10.!) und 
Schuß gegen Wildverbif. Himbeeren, Brombeeren jchneiden, Auslichten der 
Sträucher im Nußgarten und Ziergarten. Geeignete Zeit für Neupflanzung von 
Gebölgzen. 

Neubepflanzung der Ylumenbeete mit Vergigmeinnicht, Vellis und anderen 
Srühjahrsblühern. Leßter Termin, Blumenzwiebeln zu jteden. Staudenbeete 
fodern und mit furzem Dünger belegen. Rafen nochmals fchneiden! 


November. Fortfegung der Arbeiten des lebten Monats. Endivien für Win- 
terbedarf im Mijtbeet einjchlagen. Leere Mijtbeete ausheben und Erde und Mijt 
auf Haufen feßen. Wurzelgemüje einmwintern. Kompoſt umjeßen. Spätfohlarten 
ernten, aber möglichjt lange im Freiland lajjen. 

GErdbeerbeete und Sträucherquartiere graben und mit furzem Dünger belegen. 
Bäume auspußen. Nindenpflege. Winterfchnitt an Spalieren und jungen Bäu— 
men. Vogelſchutz! 

Wafjerbehälter und Leitungen entleeren und abitellen. 

Rofen und frofjtempfindliche Sträucher mit Tannenreiſig deden. 


Dezember. Eventuell werden noch Spätjorten von Kohl geerntet und einge- 
wintert, Lauch, Rofenkohl, Grünfohl an geihütter Stelle eingeichlagen. Yort- 
ſetzung der Erdarbeiten und Yaumpflegearbeiten. Kompojt umjegen, joweit dies 
noch nicht geſchehen ijt. 

Se nach Eintritt der kalten Witterung erfolgt Dedung junger Stauden, Rojen 
und anderer empfindlicher Sträucher und Pflanzen. Im Winter Schneelait von 
Sträuchern (befonders immergrünen) ſchütteln. Pflanzlöcher für im Frühjahr 
zu pflanzende Bäume ausheben. 

Die Pflege der Obitvorräte muß beginnen. 
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Gleintierhaltung für den Siedler — für dag Eigenheim 


Vielleicht überrajcht es, im Nahmen diefes Buches auch die Kleintierzucht ver- 
treten zu fehen. Da jedoch die Leſer des Buches fehr häufig ſelbſt etwas Land 
bejigen und jo ſchon Freude an der Arbeit in und mit der Natur haben, iſt es 
wohl berechtigt, auch) das Wichtigite aus der Kleintierhaltung zu bringen. - 

Will man fih zur Kleintierhaltung entichließen, jo muß erſt genau geprüft 
werden, ob es möglich it. Zweck der Kleintierhaltung ift, einen rafchen Nußen, 
aber auch Freude an der Pflege der vierbeinigen Schußbefohlenen zu haben. 

Der Anjhaffung der Tiere muß die Überlegung porausgehen, zu welcher Art 
man ſich entichließt, und dies ift wieder von der Art und Größe der Hausmwirt- 
Ihaft abhängig. Sn einem Haus, wo viele Rüchenabfälle anfallen oder leicht von 
Nachbarn erworben werden können, eignet fich ein anderer Verwerter, als wenn 
ein großer Garten vorhanden iſt und die darin anfallenden Abfälle zur Ver: 
fügung jtehen. 

Wir fönnen die ganze SKleintierzucht als DVeredelungswirtichaft betrachten, 
die ſowohl für den einzelnen, als aud) für die Gefamtheit von großem Nutzen ift. 
Es können jo noch Werte, die jonjt in den Mülleimer wandern, der Wirtichaft 
als wertvolles Produft zugeführt werden. So kann auch die Einreihung diefes 
Kapitels in diefes Buch gerechtfertigt werden. 

Daß auch manch ethiicher Grund für die Haltung von Tieren fpricht, ſei bier 
nur erwähnt. Man denfe nur an die Freude, die man Kindern mit jolch einem 
vierbeinigen Spielgefährten machen kann. 

Es ſoll nun eine kleine Anleitung folgen, die nur das Allernotwendigfte brin- 
‚gen kann, die mehr eine Anregung fein Soll. 

Was verlangt das Haustier von jeinem Pfleger und Nußnießer? m dies 
beantworten zu fünnen, müjjen wir an die Zeit denken, als es noch feine Haus- 
tiere gab oder als die Haustiere noch in ganz lofer Verbindung mit dem Men- 

ihen lebten. Damals hatten die Tiere einen fajt unbefchränkten Naum zur Ver- 
fügung, und Luft, Licht und Sonne, fo viel fie wollten. Unfere jegigen Haustiere 
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fehen wir diefer Nechte meijt ftark beraubt, aber es wird wohl jeder Tierfreund 
bejtrebt fein, jo weit als möglich feinen Tieren dieſe Bedingungen zu geben. 

Sedes der Haustiere ftellt wieder etwas andere Anforderungen, entiprechend 
feinem Temperament und feiner Veränderung während der langen Zeit feiner 
Zucht und Aultur. 

Welche Haustiere eignen fih nun für den Nichtlandwirt zum Halten in einem 
Eigenheim? Ge nah den vorhandenen Bedingungen ſind es die Hühner, 
Schweine, Ziegen, Kaninchen. 


Geflügelhaltung 


Mit dem Eigenheim und der Kleinſiedlung in engem Zuſammenhang ſteht die 
Geflügelhaltung. Wo ein Garten, ein Hof, eine Landwirtſchaft iſt und Menſchen 
wohnen, die Liebe und Verſtändnis für die Pflege der Tiere haben, foll das 
Huhn nicht fehlen. 

Eier, Fleiſch und Federn find wichtige Erzeugnijfe, die das Huhn für den 
Haushalt Liefert. Viel deutfches Geld wandert dafür über die Grenzen hinaus, 
da für eine Selbſtverſorgung des deutichen Volkes mit Geflügelerzeugnillen die 
Bejtände zu flein find und die Durchichnittsleijtung der ländlichen Geflügel- 
haltungen zu niedrig find. So fommt dem Eleinen Huhn eine große volfswirtichaft- 
liche Bedeutung zu, und Haltung und Leiftungsjteigerung find eine wichtige 
2lufgabe. 

Mit einfahen Mitteln können dem Hühnervolf Bedingungen geichaffen wer- 
den, die die Erträge verdoppeln. Von einem gefunden Stall, einem grasbewach— 
jenen Auslauf, von der richtigen Verwendung guter, wirtjchaftseigener Futter- 
mittel und zwedmäßiger Pflege find die Leiftungen, und dadurch die Wirtichaft- 
lichkeit abhängig. 


Auswahl der Najfen. 


Der Gejlügelhalter fann nur die Hühnerraffe halten, welche den größten Ge- 
winn verfpricht, und deren Aufzucht und Haltung einfach zu handhaben ijt. Die 
Auswahl beichränft jich auf wenige, durch langjährige zielbewuhte Arbeit heran- 
gezüchtete Raſſen, die in größerer Anzahl immer zu haben find. Nur dieie haben 
hoben wirtjchaftliden Wert. 

1. Leichte Legerafien: Weihe Leahorn, rebhuhnfarbige Staliener, ſchwarze 
Rheinländer, Altjteirer (rebhuhnfarbig). Diefe dienen lediglich zur Eiererzeugung, 
find Tebhaft, anfpruchslos, eifrige Futterfucher und ſehr anpafjjungsfähig. Weiße 
Leghorn zeichnen Jich bejonders durh große Winterlegetätigfeit und beite 
Sclupffähigfeit aus. 

2. Schwere Legerajien: Note Nhodeländer, weiße Wyandottes, Plymoutd- 
Roks. Sogenannte „Zwiehühner”, die ſehr gute Eier- und Fleiſchleiſtung auf- 
weijen. Sie find ſehr wetterhart, zutraulich und, bei rechtzeitiger Erbrütung im 
Februar- März, ausgezeichnete Winterleger. Bei den Nhodeländern ijt die Brut- 
luft jehr ausgeprägt. 

3. Sleifch- und YBruthühner: Orpington, Lachshühner. 

4. Kreuzungstiere. Die Nachkommen zeigen erhöhte Leiſtungs- und Wider- 
itandsfähigfeit, jedoch find von ihnen feine Bruteier zu nehmen. 
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Der zweckmäßige Stall. 

Wertvolle Rafietiere werden aber auch in der Leiftung verfagen, wenn fie 
fchlecht untergebracht find. Das Huhn ftellt andere Anforderungen an den Stall, 
al3 die übrigen Haustiere in der Landwirtfchaft. Es kann deshalb nicht mit 
diefen zufammen in ein- und demselben Stall gehalten werden. 

Der Hühnerftall muß jo gebaut fein, daß er die Tiere vor Unbilden der Wit- 
terung ſchützt. Er braucht nicht warm fein, doch muß er froden, hell und Luftig 
fein und der Sonne reihlih Zutritt gewähren. Zugluft, Feuchtigkeit, Feuchte 
Wärme und feuchte Kälte zerftören die Gefundheit der Tiere. Irodene Kälte 
ichadet nicht, doch darf die Temperatur im Stall nicht unter den Gefrierpunft 
ſinken. 

Der Stall muß einfach, billig und doch dauerhaft gebaut ſein. Man verwendet 
einheimiſche, Leicht erſetzbare Bauſtoffe, die den einheimiſchen Arbeitskräften be— 
kannt ſind und von ihnen leicht bearbeitet werden können. Um eine Wirtſchaftlich— 
feit der Hühnerhaltung zu erzielen, müſſen alle, auch die Eleinften Vorteile, zur 
Berbilligung der Anlage ausgenübt werden. Ferner ſoll der Stall in der Nähe 
des Wohnhaufes Liegen, damit die täglichen Arbeiten, wie Fütterung, Eier: 
abnahme und Pflege des Stalles leicht und pünktlich gehandhabt werden können. 
Die gegebenen Berhältnifje werden entfcheiden, ob ein Einbau, Anbau oder Neu- 
bau des Hübhnerjtalles das Wirtfchaftlichite ift. 

Bei Vorhandenfein von ausreichenden Grasflächen wird der Stall am beiten 
frei auf denfelben aufgeftellt, die Fenfter und Schlupflöcher nach der Südſeite 
blidend, fo daß er leicht vom Wege aus betreten werden kann. Sn der Fleinen 
Hühnerhaltung auf engem Hofraum wird ein Ein- oder Anbau in vorhandene 
Gebäude (Schuppen, Scheune, Holzlege) in Stage kommen, doch iſt vorher zu 
prüfen, ob durch Feuchtigkeit der Mauern das Einziehen von Zwilchenwand und 
Dede, durch Einjegen von Fenjtern und Türe keine zu großen Unkojten entftehen. 

Geeignet für Geflügelhaltung ift der Boden, der eine gefunde Grasnarbe hat 
und feine jtauende Näſſe aufweilt. Undurchläfjiger Boden mit ſehr hohem Grund- 
wajjerjtand und leichter Sandboden find unbrauchbar. Zweckmäßig ift es, Obſtbau 
mit Geflügelhaltung zu verbinden und fchon bei der Auswahl des Bodens darauf 
Rüdficht zu nehmen. Es eignen fih Halbitämme, die in 10 Meter Entfernung 
gepflanzt werden. Die Obſtbäume liefern einen Nebenertrag und ſpenden den 
Tieren Schatten; die Hühner wiederum lodern die Baumfcheiben und beforgen 
die Düngung. 

Sit der Auslauf ſehr dem Winde ausgefett, müſſen Windfhußheden ange- 
pflanzt werden; dafür eignen ſich Weißdorn, Hafelnuß, Holunder, Brombeeren, 
Hedenrofen, Rottanne, Wacholder, Eibe, Lebensbaum. Sie find im Herbjt im 
Abjtand von 30 Zentimeter zu pflanzen. Doch auch mit Stroh- und Schilfmatten 
iſt ſchon geholfen. 

Der Auslauf wird am beſten quadratiſch angelegt, da die Hühner ſo auch die 
äußerſten Eden ausnützen und die Umzäunung billiger kommt. Bei beſchränkten 
Ausläufen bewährt ſich der Wechſelauslauf, das ift der Auslauf in zwei gleiche 
Zeile getrennt, jo daß die Tiere in der einen Hälfte laufen, während der Boden 
in der anderen Hälfte ruht. 

Die Größe der Ausläufe richtet fich nach der Grasnarbe und muß fo gewählt 
werden, daß diejelbe erhalten bleibt. Bei gutem Boden rechnet man je Rüden 
% Quadratmeter bis zum Alter von 8 Wochen, für ein ausgewachjenes Huhn 
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8 bis 10 Quadratmeter Grasflähe. Die Ausfaat des Auslaufes richtet ſich nah 
den Bodenverhältnijien und Klima, und es ijt gut, den Grasjamen von einem 
Fachmann zufammenftellen zu laſſen. Geeignete Gräjer find: Weißklee, Wiejen- 
riſpe, Rotſchwingel. 

Zäune koſten viel Geld und, wo ſie nicht unbedingt nötig ſind, ſoll man ſie 
ſparen. Man verwendet verzinktes Drahtgeflecht von 2 Meter Höhe und 40 Mil- 
limeter Mafchenweite (für Rüden 20 Millimeter). Pfojten aus Holz oder Eijen 
(Holzpfoften unten mit Karbolineum tränfen oder leicht anfohlen und teeren) 
werden 60 Zentimeter tief in 24, Meter Entfernung in den Boden eingegraben. 

Die Größe des Stalles richtet fich nach der Zahl der Hühner, die untergebracht 
werden follen. Für 3 bis 4 Hühner rechnet man 1 Quadratıneter Grundfläche, 
2 Hühner benötigen 1 Rubilmeter Luftraum. Die Quadratform ift für Heine 
Stallungen vorteilhaft, da am wenigjten Material gebraucht wird. 

Als Baustoff verwendet man Holz; majlive Stallungen find oft kalt und feucht. 
Erforderlich ift jedoch ein fejter Sodel. Der Fußboden joll troden, wajjerundurd- 
fällig und Leicht zu reinigen fein; er ift zum Schuß gegen Ratten und Wiejel 
maſſiv herzujtellen, wenn aber der natürliche Boden belajjen wird, muß ein eng- 
majchiges Drahtgeflecht eingegraben und an den Seiten gut befeftigt werden. 
Als Einftreu dient Sand, Spreu oder Stroh. Die Außenwände werden aus 
20 Zentimeter breiten und 24 Millimeter ftarken Brettern, am einfachſten dicht 
an Dicht mit Dedleiften verjehen, gearbeitet und mit Holzſchutzfarbe (Karboli- 
neum) geftrichen. 

Kleine Stallungen und foldhe, die dem Wind ftark ausgeſetzt find, benötigen 
eine innere Verkleidung an Wänden und Deden, bejonders an der Schlafitelle 
der Tiere. Sie wird mit Brettern, beſſer noch mit 2 Sentimeter ftarfen Gip3- 
dielen bergejtellt; die Riten zwiſchen den Gipsdielen find mit Gips zu verjtreichen 
und die ganzen Innenwände mit Kalkmilch zu weißen. 

Als Dachform bat fich das Pultdach bewährt, das mit feerfreier Dachpappe 
(35 Kilogramm Ware) belegt wird. 

Die Südfeite des Stalles foll aus großen Fenſtern beftehen; fie werden mit 
Glas 3. Wahl verglaft und follen bequem zu öffnen und zu reinigen fein. 
Da die Fenjter im Sommer entbehrlich find, fünnen die im Winter freien Mijt- 
beetfenjter Verwendung finden. Die Fenfteröffnungen müſſen mit Drahtgitter 
zum Schuß gegen Raubzeug verjeben fein. 

Die Türen werden meift aus Holz oder Drahtgeflecht hergeftellt. Die Schlupf- 
löcher follen 20 Sentimeter breit und 30 Sentimeter hoch fein; man rechnet für 
30 Hühner ein Schlupflod). 

Zur Lufterneuerung im Stall dienen Oberlichter und Lüftungsſchächte über 
den Sitzſtangen. 

Bei der Einrichtung des Stalles haben fi) 2 Arten bewährt: Die Teilung in 
Schlaf- und Scharraum, oder der Einbau des Schlafraumes an die Rüdjeite des 
Scharraumes. Bei erjterem liegt der Schlafraum an der Oſtſeite, und die Sitz- 
Itangen jind in gleicher Höhe 50 Zentimeter über dem Fußboden auf Böden an- 
geordnet. 

Die zweite Bauart ift für Kleinere Ställe jehr geeignet; an der Nordwand ift 
in 80 Sentimeter Höhe über dem Boden ein Kotbrett eingezogen, 35 Zentimeter 
itber demfelben befinden ſich die Sitzſtangen (fiehe Abbildung). Die Sitzſtangen 
find 5X5 Zentimeter ftarf, mit abgerundeten Oberfanten; die Entfernung der 
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Stangen von der Wand joll 30 Zentimeter, von Stange zu Stange 40 Zentimeter 
betragen. Auf 1 Meter Sibftangenlänge rechnet man 6 bis 7 Hühner NUR 
5 bis 6 Hühner ſchwerer Raſſe. 


Ir Sitzſtangenhalter 


Zur Einrichtung des Scharraumes gehören die Legeneſter, die 40:40:35 Zenti- 
meter groß find und mit weichem Stroh oder Heu ausgelegt werden (jiche Ab— 
bildung). Man rechnet auf ein Sallenneft 3 Hennen, auf ein offenes Legeneit 
5 bis 6 Hennen. Sallennejter dienen zur Feſtſtellung der Legeleiftung jeder ein- 
zelnen Henne; die Kontrolle muß pünktlich alle 2 bis 3 Stunden durchgeführt 
werden. Weiterhin müfjen zwedmäßige Guttergeräte, Iränfgefäße und ein 
Staubbad, das ift eine flache Kifte mit Sand und Alche gefüllt, vorhanden fein. 


Das Fallenneſt 


Sorderanfiht 


Seitenanſicht 





Zur täglichen Pflege des Stalles gehören das Ab- und Auskehren des Kotes 
und das Durchharken der Einſtreu, die regelmäßig erneuert werden muß. Im 
Frühjahr und Herbſt iſt eine gründliche Reinigung durchzuführen. (Scheuern 
aller beweglichen Gegenſtände mit Sodalauge, Weißen der Wände uſw.) 


Brut und Aufzucht. 


Junghennen, die im Oktober mit dem Legen beginnen und die wertvollen 
Wintereier liefern, müſſen das Ziel des Geflügelhalters fein. Er kann dies er— 
reichen durch: Kauf von Bruteiern, von Eintagskücken oder von Junghennen. 

Am billigſten erſcheint zunächſt der Kauf von Bruteiern, bedingt aber die 
natürliche und in größeren Haltungen die künſtliche Brut. Da letztere nur von 
gelernten Kräften mit Erfolg ausgeübt werden kann, und nicht aus einer Be— 
Ichreibung erlernt werden fann, fei im Rahmen diefes Buches davon abgesehen. 

Brütige Hennen gibt es erft im Mai, diefe Zeit ift aber fchon zu fpät zum. 
Anjegen einer Brut. Geeigneter, als die oben erwähnten Raffen, find daher 
Duten oder Truthühner, die man im März, ehe fie ſſelbſt zu legen beginnen, zur 
Brut zwingen fann. Sn einem halb dunflen Raum wird ein Neft (1XxX1 Meter) 
angelegt mit einer Unterlage aus Nafenziegel oder Sand, darauf kommt Stroh 
mit Inſektenpulver (Schwefelblüte) eingeftaubt, zulett eine flahe Mulde aus 
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Heu. Nun legt man 5 bis 6 angewärmte Porzellaneier in das Neſt, fett die 
Pute, die man etwa 1 Stunde vorher ebenfalls mit Injektenpulver eingejtaubt 
bat, darauf und dedt ſchnell einen Rorb darüber. Derjelbe joll niedrig jein, damit 
diePute nicht ftehen kann, und wird mit einem Stein bejchwert. 

Sie ift aber täglich pünftlih vom Neft zu lajjen, zu füttern und zu fränfen: 
Gerjte, Mais oder Weizenförner, frifches Wajler. Wenn die Pute das Nejt 
von felbjt nicht mehr verläßt (nach 6 bis 8 Tagen), nimmt man die fünjtlichen 
Eier weg und legt der Pute 18 bis 20, einer Henne 11 bis 15 Bruteier unter. 
Die Bruteier follen gute Form, glatte Schale haben, nicht zu groß und nicht 
älter als 10 Tage fein. Man faufe die Eier aus einer befannten Leijtungszucht; 
es ijt zu empfehlen, fie nach dem Verſand 24 Stunden ruhen zu lajjen. Bor Stoß 
und Erjchütterung find die Eier zu hüten. 

Die brütenden Tiere find täglich gut zu füttern; fie können das Neſt bis zu 
15 Stunde verlafjen, die Ausfühlung fchadet den Eiern nicht. Es ijt gut, den 
Hennen auch ein Staubbad zur Verfügung zu ftellen. Man follte jtetS 3 bis 
4 Bruttiere gleichzeitig jegen, um den ganzen Bedarf an Nachzucht auf einmal 
au deden. Die Brut dauert 21 Tage. 

Den geichlüpften Rüden gibt man 1 bis 2 Puten zur Führung und jeßt jie in 
ein Gludenhäuschen, das im Objtgarten aufgejtellt wird und verjeßbar ijt. Für 
eine Glude mit 20 Küden genügt ein Häuschen aus Holz (100:60:60 Zenti— 
meter); Fußboden und Dach find zweds Leichter Reinigung abnehmbar. In den 
eriten 4 bis 5 Wochen ift es ratfam, einen etwa 3 Meter langen und 1 Meter 
breiten Auslauf aus Drahtgitterrahmen in 50 Zentimeter Höhe anzujchließen. 

Sm Alter von 10 bis 12 Wochen find die Zunghähne von den Hennen zu 
trennen; fie find eine Abwechſſung auf dem KRüchenzettel der Hausfrau oder eine 
gute Einnahme im Verkaufsfall. Die Sunghennen benötigen nun etwas größere 
Holzftälle mit Sibjtangen, die Vorderwand beiteht aus Drahtgitter. 

Unerwünſchte Gluden jet man zur Entwöhnung etwa 4 bis 6 Tage in einen 
Käfig, deflen Boden aus Lattenroft, Wände und Dede aus Drahtgitter beitehen. 
Diefer Käfig wird im Auslauf erhöht gejtellt; die Gluden müſſen täglich Futter 
und friſches Waſſer befommen. 

Der Kauf von Eintagskücken fommt für den Geflügelhalter in Frage, der 
50 und mehr Küden für feine Nachzucht braucht. 100 Eintagsfüden, die er jeder- 
zeit aus einer guten Leiftungszucht befommen fann, ergeben 35 bis 40 Zung- 
bennen; man muß mit 50 bis 60 Prozent Hähnchen und 10 bis 15 Prozent Auf- 
zuchtverluft rechnen. 

Die Kiden werden gemeinfam unter einer Schirm-Ölude aufgezogen. Elek— 
trifche und Petroleum-Gluden find für wenig, Rohlen-Gluden für groge Mengen 
Küden im Handel; felbft mit Wärmflafchen find Küden mit Erfolg aufzuziehen. 

Die Aufftellung der Glude ift in jedem zugfreien, hellen Raum oder in einem 
eigenen Aufzuchthaus, das wie der Hühnerjtall gebaut wird, möglih. Für 
400 Küden ift eine Grundflähe von 4x4 Meter nötig. Trodenen Sand oder 
Strohhädjeleinftreu, größte Reinlichkeit im Stall, viel Licht, Luft und Sonne 
brauchen die Rüden zu ihrem Gedeihen. 

Zutter- und Trinkgefäße müfjen in genügender Anzahl vorhanden fein, jo daß 
alle Tiere gleichzeitig frejfen können. Im Alter von 4 bis 6 Wochen befommen 
die Kücken niedere, fpäter erhöhte Sitftangen. Wenn diefe angenommen jind, 
werden die Schirm-Gluden entfernt und an der Nordwand das Kotbrett ein- 
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gebaut; im Bedarfsfall ftellt man auch unter dem Kotbrett Sitzſtangen auf. Hier 
fünnen die Rüden bis zur Legereife bleiben, vorausgejeßt, daß fie Zugang zu 
einem gefunden Auslauf haben. 

Die dritte Möglichkeit zur Beihaffung von Nachzucht ift der jährliche Zukauf 
von Zunghennen im Alter von 2 bis 3 Monaten. Man benötigt dazu einen grö- 
heren Geldbetrag, hat aber dafür Junghennen, die die Aufzuchtichtwierigfeiten 
ſchon überstanden haben. 


Fütterung und Haltung. 


Die Rüden benötigen als erjtes Wärme, und es ift unter der Glude für eine 
Temperatur von 30 big 33 Grad Celſius zu forgen. Sobald die Küden Hunger 
zeigen (nad) etwa 36 Stunden), befommen jie die erfte Nahrung, bejtehend aus 
lauwarmer, gefochter Magermilch. Jedes Küden wird in die Hand genommen, 
mit dem Schnabel in die Milch getaucht und das Köpfchen gehoben, damit Die 
Milch in den Hals rinnt. Dann wird unter der Glude das erjte Irodenfutter 
auf flahe Brettchen gejtreut und dur Klopfen auf das Brettchen die Küden 
zum Stellen gelodt. Das Beobachten der Küden daraufhin, daß alle jchnell das 
Streifen lernen, darf nicht verfäumt werden. 

Das Srodenfutter befteht aus Getreidefhroten, wie Weizen, Mais und 
Gerite, die Spelzen werden abgefiebt; ehr gerne freien die Rüden Bruchreis und 
Haferfloden. Diefes Futter fteht den Küden immer zur Verfügung; dazu wird 
ganz frijche, füße, oder ganz faure Magermilch oder nicht zu kaltes Waller in 
Blumentopftränfen gereiht (Blumentopf wird umgekehrt in den Unterjag ge-- 
itellt). Wer feine Friſchmilch befommen kann, kaufe halb fejte Yuttermilch, die, 
in Waſſer aufgelöjt (1:10), ein jehr gutes Getränt ift. Vom 2. Tag an gibt man 

in flachen Gefäßen Holzkohle und Grit zur beliebigen Aufnahme. 

Bon der2.bis zur 8. Woche kauft man fich eine fertige Futtermifchung oder 
itellt fie, wie folgt, jelbjt zufammen: 80 Prozent verſchiedene Getreidefchrote 
(Gerjte, Weizen, Mais, Hafer) und 20 Prozent Eiweißkonzentrate, das ijt eine 
Miſchung von verfchiedenen Eiweißfuttermitteln, die in jedem Suttermittel- 
geſchäft erhältlih find. Als Zuttertröge benüßt man einfahe Holzkäſten 
(35:100:10 Sentimeter), in die die Mifchung halb hoch gefüllt wird. Darauf 
fegt man Drabtgitter mit 4 Sentimeter Majchenweite, um das Scharren im 
Sutter zu verhindern. Auch Küdentröge aus Blech haben fich gut bewährt. (Siehe 
Abbildung.) Einmal am Tag erhalten die Rüden von diefer Mifchung ein mit 
Milch angemadtes, trodenfrümeliges Weichfutter mit viel fein gewiegtem 


(EEBEEBABBRBBRRAAT) Küdenfuttertrog 


Grün: Srenneffel, Löwenzahn, Vogelmiere, Spinat, Luzerne. Geriebene Gelbe 
Rüben find ein ausgezeichnetes Küdenfutter und fördern das Wachstum. Das 
Weichfutter wird in einfachen Holztrögen gegeben (je Henne 20 Zentimeter 
Freßplatz). | 

Bon der 8. Woche an erhalten die Sungtiere morgens und abends je 25 Gramm 
Weizen oder Gerjte auf den Futterplag geftreut, und in runden Blech- oder lan- 
gen Holzautomaten (fiehe Abbildung) eine eiweißreichere Irodenmifchung auf- 
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geitellt: 75 Prozent Getreidejchrote und 25 Prozent Eiweißlonzentrat. Von 
diefer Mifhung nimmt ein Tier je Tag 60 Gramm auf. Das Weichfutter kann 
nun wegfallen. Als Erfaßmittel für Getreidefchrote find Reisfuttermehl und 
SRartoffelfloden zu empfehlen, wenn fie billig zu faufen jind. 


Trodenfutter- 
automat aus 
Blech 





Küden und Zungtiere follen immer Bewegung in grünen, furz gehaltenen 
Ausläufen, und ftets frifches Trinkwaſſer in ſauberen Eimern oder einfachen 
Schüſſeln zur Verfügung haben. (Siehe Abbildung.) 


Sränfeimer 





Bei diefer Art der Fütterung werden die zur rechten Zeit (April) erbrüteten 
Tiere im Dftober mit dem Legen einfegen und bis zum Frühjahr durchlegen. 
Im Winter, wenn die Tiere draußen im Freien nicht$ mehr finden, jorge man 
für Grünfuttererfat: Runkelrüben und Möhren hängt man halbiert im Stall 
auf, Abfälle von Kraut und jonftigem Gemüfe. Es empfiehlt fich der Anbau von 
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MWinterkohl. Wo Grünfutterfilos vorhanden find, ift die Verfütterung von Si— 
lage, gehädfelt, jehr günftig. Zur Anregung der Legetätigfeit gibt man Keim: 
hafer, der in flahen Gefäßen angefeuchtet und warm geftellt wird. Gebt große 
Kälte ein, fo ift es ratfam, als Körner Mais zu füttern; ebenfo täglich ein ein 
maliges Weichfutter, 20 Gramm je Tier; dabei können gefochte Kartoffeln mit 
zu dem Schrotfutter gemengt werden, wenn diefe billig zur Verfügung ftehen. 

Durh Anbringen von Licht im Stall wird der Wintertag der Länge des 
Sommertages angeglichen; dadurch nehmen die Hennen mehr Futter auf und 
e3 wird eine vermehrte Eierablage im Winter erzielt, was für die Wirtjchaftlich- 
feit der Geflügelhaltung fehr wefentlich ift. Ebenjo wichtig wäre in diefen Mo- 
naten die Fallennejterfontrolle, da Hennen, die in der Leijtung nicht befriedigen, 
im Srühjahr, wenn die Futterkoſten den Erlös für Eier überfteigen, gejchlachtet 
oder verfaujt werden müſſen. 50 bis 70 Prozent des ganzen Tierbeſtandes joll. 
jährlich erneuert werden. 


Krankheiten. 


Zur Geſunderhaltung der Hühner dienen einige Winke für leichte Krankheits— 
fälle. Im allgemeinen lohnt es ſich nicht, ein krankes Tier lange zu behandeln. 
Man ſondere es auf jeden Fall von den geſunden ab, um Anſteckung zu verhüten. 

Häufig treten im Herbſt und Winter Erkältungskrankheiten auf, wie Diph— 
therie, Schnupfen und der weniger gefährliche Zipf, auch Pips genannt. Als vor— 
beugendes Mittel haben ſich Chinoſoltabletten, die man im Trinkwaſſer auflöſt, 
bewährt. Bei Belagbildung auf den Schleimhäuten hilft Bepinſeln derſelben 
mit einer Miſchung 1:1 von Jodtinktur und Glyzerin; bei entzündeten Augen 
ein Waſchen mit Zprozentiger Borfäurelöfung. Die fo erfranften Tiere find in 
einen warmen Raum zu bringen und mit Weichfutter zu füttern. Swei Kücken— 
franfheiten find Küdenruhr und Kofzidiofe, anjtedende Darmfranfheiten, die 
Ihon in den erjten Lebenstagen auftreten. Gründlichſte Reinigung des Stalles 
und der Zuttergefäße, Fütterung von Bruchreis, faurer Mager- und Buttermilch 
beugen diefen Krankheiten vor. 

Um Ungeziefer, wie Federlinge und Milben, im Stall und an den Tieren zu 

verhüten, ijt Sauberkeit, Weißen der Stallungen mit Kalkmilch unter Zufag von 
etwas Lyſol, Streichen der Sitzſtangen und Böde mit KRarbolineum und regel- 
mäßiges Einjtauben der Hühner mit Snfektenpulver zu empfehlen. Kalkbeine der 
Tiere, die durch Krätmilben verurfacht werden, befämpft man durch Beſtreichen 
der Beine mit Schmierfeife und Schwefeljalbe. 
2 Einen Überblid über die Geflügelhaltung ſoll am Zahresihluß eine Buch— 
führung, in der einfachften Form gehalten, geben. Bei Fallennefter-Rontrolle ijt 
die Führung einer Legelifte, bei offenen Legeneftern das Auffchreiben des täg- 
fihen Eieranfalles notwendig. Einnahmen über verkaufte Eier und Schlacht— 
en Ausgaben tiber Zutterkoften, Einrichtung und ZTiermaterial find zu 
uchen. 

Wenn aus der Haltung nicht nur der Eigenbedarf gededt wird, ſondern auch 
der Markt beliefert werden fann, jo ift das noch eine erfreuliche Einnahme in 
der Kaſſe der Hausfrau. Aber nur ganz frifche, tadellofe Ware, die appetitlich 


hergerichtet ilt, findet Käufer und trägt dazu bei, das Anſehen der deutjchen Er— 
zeugniſſe zu heben. 
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Schweinehaltung 


Sm Eigenheim fann nur die Haltung eines Majtjehweines in Frage fommen. 
Für Zucht fehlen meift die Renntnifje und der Raum im Freien, um den Tieren 
genügend Bewegung zu geben. 

Im folgenden joll furz das Nötigfte zur Anleitung gebracht werden. Deutich- 
land ijt ein großes Land geworden und deshalb ijt es Doppelt notwendig, alles 
was man beginnt, mit dem Zweck der Wirtjchaftlichkeit durchzuführen. Auch in 
der Kleintierhaltung führen viele Wege zum Ziel. Sicher ijt jedoch, daß ſehr 
häufig gerade die Haltung und Fütterung jtarf vernadhläjligt wurde. 

Licht und Luft heißt heute überall das Schlagwort. Gilt das aber nur für den 
Menichen? Soll nicht gerade das Schwein, das Jo lange in Holz- und Zement- 
färgen leben mußte, davon betroffen werden? Dder meinen noch immer viele der 
Schweinhalter, das Schwein gehöre zu den Höhlenbemwohnern? Manchmal 
möchte man es glauben, wenn man die finjteren Verließe jieht, in denen die Tiere 
wohnen. Nein ... Licht und Luft auch dem Schwein. Dana muß fich der 
Schweinehalter richten. Ebenjo mit der Fütterung. Das Schwein ijt wohl ein 
Allesfreiler, aber jchlechtes, verdorbenes Zutter ift auch ihm nicht befömmlich und 
ermöglicht feine gute Entwidlung. 

Zunädjft einige furze Ratjchläge für den Bau eines geeigneten Schweineftalles 
mit Luft, Licht und Sonne in genügender Menge. Meijt wird als Raum irgend- 
ein Schuppen oder fonjt ein ausgedienter Raum in Frage fommen. Ein Keller- 
raum iſt möglich, aber nicht jehr erwünjcht. Die Gefahr eines jchlechten Geruches 
für Das ganze Haus ijt groß und Mäufe und Ratten werden fich nur zu leicht hier 
aufhalten. Ein anderer Nachteil ijt, daß Kellerräume zu dunfel jind, daß zu wenig 
Luft hineinfommt. 

Viel beſſer ijt deshalb der Bau eines eigenen Eleinen Stalles. Mit einigem 
Geſchick kann man dies felbjt vornehmen. Man jucht jih einen geihüsten Pla 
aus an einer Haus- oder Schuppenwand und jtellt hier den Stall auf. Zum Bau 
der Wände verwendet man am beiten Holz. Sehr gut eignen ſich aufgeichnittene 
Kiefernitangen. Sn rauherem Klima baut man jie am beiten doppelt und füllt den 
Zwiſchenraum zur Wärmehaltung mit KRofsichlade oder Torfmull — nicht ge- 
eignet find Sägeſpäne, weil dadurch Mäufe und auch fonjtiges Ungeziefer ange: 
zogen wird. Swedmäßig nimmt man die Stangen an der Außenfeite ſenkrecht und 
an der Snnenfeite waagrecht. Als Dach eignet fich ebenfalls Holz, als Wetter: 
fhuß mit teerfreier Ruberoidpappe überzogen. In jehr rauhen Lagen kann man 
noch eine Dede einziehen und den Zwilchenraum zwijchen Dad und Dede mit 
Stroh oder Heu ausfüllen. Ein folder Stall ijt billig im Bau und für das Tier 
warm. In mildem Klima genügt eine einfachiwandige Hütte aus obigem Material. 

Ein weiterer wichtiger Punft ift die Anlage des Fußbodens. Zwed destelben 
ift, den Stall reinhalten zu können und das Eindringen von Ratten und Mäuſen 
zu verhindern. Man verwendet eine zirka 5 Zentimeter ftarfe Glasicherbenichicht, 
darüber zirfa 8 bis 10 Zentimeter Koksſchlacke und darauf gibt man in Mager- 
beton dicht aneinander gelegt Ziegel oder Klinkerfteine. Diejer Boden ijt lange 
haltbar, ermöglicht eine leichte Reinigung und ijt warm. Um den Jaucheabfluß 
zu ermöglichen, muß der Fußboden ein Gefälle von 5 Zentimeter auf 1 Meter 
haben. Außerhalb der Bucht wird die Jauche in einer überdachten Rinne ge- 
fammelt und in eine Sauchegrube geleitet, die ebenfalls gededt jein muß. 
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Sollen mehr Schweine gehalten werden, teilt man den Raum am beiten in 
Buchten, deren Trennwände zirka 1 Meter hoch find und aus geipaltenen Kiefern- 
itangen beftehen. Die Tiere ſollen fich untereinander und aud) ihren Pfleger feben. 
Nur dann find die Schweine ruhig und die Maft wird nicht durch ſtändige Auf— 
vegung unterbrohen. Bei Maftihweinhaltung rechnet man für vier Schweine 
eine Bucht von 4 Quadratmeter. Bei weniger Schweinen im Verhältnis mehr 
Raum, 3. B. wird ein einzelnes Schwein immer noch eine Bucht von 2,2 Qua- 
dratmeter brauchen. Swedmäßig wird man die Hütte etwas größer bauen und 
den übrigen Raum als Sutterfammer einrichten. 

Ein fehr wichtiger Einrihtungsgegenftand ift der Futtertrog. Als Material 
eignet ſich am beiten glafierter Ton oder emailliertes Gußeifen. Die Form muß 
geräumig fein, am beften an den Seiten abgerundet, um das Feſtſetzen von Fut— 
terreiten in den Eden zu vermeiden. 

Als letztes jei noch an eine gute Lüftungsmöglichkeit gedacht. Ein Schweine: 
ital foll die Höhe von 2 Meter nicht überfteigen. Sn einem kleinen Stall genügt 
die Anbringung von Fenſtern in genügender Größe (ein Fünftel bis ein Sechſtel 
der Bodenflähe), um auch in den Wintermonaten das Eindringen von Sonne zu 
ermöglichen. Am beiten müjjen die Senjter, wenn irgend möglich, nah Süden 
geben. 

Wände und Trennwände werden mit Ralfmilch beftrichen, der man zur Des— 
infeftion etwas Lyſol beigeben fann. . 

Als Einftreu eignet ſich am beiten Stroh. Da dies meiſt nur teuer zu bejchaf- 
fen ijt, fann Laub verwendet werden, das man Jich billig bejchaffen kann. Allzu 
iparfam darf man mit der Einjtreu nicht fein. Das Schwein läßt fich ſehr gut 
dazu erziehen, nur einen Zeil der Bucht als Miftjtätte zu verwenden und den 
anderen, mit viel Einjtreu verfehenen Zeil, als Lagerjtätte. 

Als ganz beſonders günſtig wäre noch anzuſehen, wenn neben dem Stall noch 
ein kleiner Auslauf wäre, um dem Tier die Möglichkeit zu geben, ſich im Freien 
zu bewegen. Dieſer Auslauf muß für ein Maſtſchwein nicht groß ſein, wenn er 
nur groß genug iſt, daß das Tier wühlen und ſich in friſcher Luft aufhalten kann. 

Nach der Erbauung des Stalles tritt die Frage der Beſchaffung der Tiere an 
uns heran. Zunächſt fällt die Wahl zwiſchen einzelnen Raſſen vielleicht ſchwer. 
Zur engeren Wahl genügen drei Raffen. 


1. Das deutſche veredelte Landfchwein mit den Schlappohren — dem geraden, 
langen Rüden und der je nach Zuchtrichtung mehr oder weniger tiefen Körper— 
jorm. Der Name jagt uns jchon feine Abjtammung. Es hat die robufte, fchnell- 
wüchlige Natur des Landjchweines und die gute, reichlihe Fleiſchbildung des 
TR Es ijt anſpruchslos und gedeiht auch bei weniger günftigen Ver— 

ältniſſen. 


2. Das Edelſchwein. Es iſt ein hochgezüchtetes Schwein, das mehr An— 
ſorderungen an Haltung, Pflege und Fütterung ſtellt. Der Kopf iſt klein und 
eingeknickt und die Ohren ſtehen ſteil in die Höhe. Dieſe Tiere ſtehen im Ruf der 
beſonders guten Futterverwertung, jedoch eignen ſie ſich nur für Betriebe, die 
gutes Futter geben können. 


3. In den Eigenſchaften ähnlich dem veredelten Landſchwein haben wir ein 
ſchwarzes Schwein — das Cornwallſchwein, ebenfalls mit Schlappohren. 
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Alle drei Najjen eignen fich auch in der Reinzucht zur Maft und es ijt nicht 
notwendig, die immer wieder jo viel angepriejenen Mijchrajjen zu nehmen, die 
in der Leijtung oft jehr weit hinter den gut dDurchgezüchteten Rajletieren jtehen. 

Beſonders zu empfehlen ift dem Eleinen Schweinehalter das veredelte Land- 
ſchwein. 

Bei der Beſchaffung der Ferkel achte man auf den Betrieb, aus dem man die 
Ferkel bezieht. Die Elterntiere ſollen geſund und die Ferkel in gutem Ernäh— 
rungszuſtand ſein. Hat man nicht ſehr viel Magermilch zur Verfügung, ſo iſt es 
beſſer, die Ferkel ſchon etwas älter zu kaufen, im Gewicht von zirka 20 Kilo, 
alſo im Alter von 8 bis 10 Wochen. In dieſem Alter können die Ferkel wie er- 
wacjene Schweine gefüttert werden. 

Diele Ferkel often mehr, wachen dann aber auch viel beſſer. Steht Ziegen- 
oder Schafmilh zur Verfügung, dann kann ohne weiteres ein jüngeres Ferkel 
eingejtellt werden. Am beiten wären zwei Tiere, da ein einzelnes Ferkel häufig 
unter dem Alleinſein leidet und dadurch ſtark in der Entwidlung zurüdbleibt. 

Außer dem Kauf im Stall des Züchters gäbe es noch die Möglichkeit, fich auf 
einem Markt ein Ferkel zu befchaffen. Einem Schweinehalter möchte ich diefen 
Weg jedoch nicht anraten. Zemand, der nicht ganz gute Gachkenntnis befitt, 
fann bier große Mißariffe fun. 

Und nun fommen wir zum dritten und fchweriten Zeil, der Fütterung. Einige 
allgemeine Betrachtungen. Ich fagte ſchon eingangs, daß die ganze Kleintierhal- 
tung eine Veredlungswirtſchaft darjtellt, das heißt, allerlei ſonſt unbrauchbare 
Abfälle ſollen im Schweinemagen in wertvollen Sped und Fleiſch umgewandelt 
werden. ES gehen dabei im WVerdauungsapparat des Schweines jehr komplizierte 
Beränderungen vor fih. ES muß eine genaue Trennung in die brauchbaren und 
unbrauchbaren Stoffe geichehen. Zu diefem Zwecke muß durch die Verdauung das 
Ganze erjt wieder in einzelne Bauſteine abgebaut und dann neu zufammengefügt 
werden. Diefe Baufteine bezeichnen wir als Nährjtoffe, die das Schwein ebento 
wie alle anderen Tiere braucht, um leben und wachſen zu können. 


Die einzelnen Näbhrjtoffe find: 

Das Waſſer. Diejes Spielt gerade in der Schweinemajt eine jehr wichtige 
Rolle. Smmer wieder kann man beobachten, daß gerade das Futter des Schweines 
aus ganz dünnen Suppen bejteht. Prüfen wir den Wajlergehalt des Schweines 
jeldft, fo fehen wir, daß ein ungemäjtetes Schwein zu 50 Prozent, ein gemäjtetes 
zu 35 Prozent aus Waſſer befteht. Daraus erjieht man, daß der Wailergebalt 
des Schweines abnimmt und man alfo nicht mit Waſſer mäjten fann. Man gebe 
dem Schwein nur fo viel, als es tatſächlich aufnehmen fann, und nicht mehr. 

Als nächſten Nährftoff haben wir das Eiweiß, den wichtigiten Bauſtoff, da ja 
alles Zleifch in der Hauptfache daraus bejteht. Diefer Nährjtoff iſt im Vergleich 
mit Waſſer in den meijten Nahrungsmitteln in geringer Menge vorhanden. Des- 
halb wird bei der Fütterung häufig der Fehler gemacht, die Tiere in der Eiweif- 
zufuhr zu knapp zu halten. Da diejer Nährftoff unbedingt nöfig ijt und er in den 
meiſten Futtermitteln wenig enthalten ift, find die reinen Eiweißfuttermittel ſebr 
teuer. 

Wir kommen nun zum Fett. Im Sutter fommt es ebenfalls jehr wenig vor. 
Es hat aber lange nicht die Bedeutung wie Eiweiß. Es kann in feinen Aufgaben 
jehr gut durch die Kohlenhydrate erfegt werden. Man verjteht darunter Stärke 
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und Zuder, Stoffe, die im Tierkörper vor allem Wärme und Kraft erzeugen 
tollen. Außerdem hat der Körper die Fähigkeit, dieſe Nährftoffe bei reichlicher Zu— 
fuhr in Fett zu verwandeln und fo zur Referve bereit zu halten. Die Futtermittel, 
die vor allem Kohlenhydrate enthalten, werden fehr häufig im Äbermaß an das 
Schwein gegeben, ohne dabei ein zufriedenftellendes Ergebnis zu befommen, da 
eben andere Nährſtoffe fehlen. 

Als weiterer Nährftoff fei die Zellulofe oder Holzfafer genannt. Reich an Holz- 
fafer ift das Grünfutter — überhaupt alle pflanzlichen Suttermittel außer den 
Samen. Die Holzfafer dient vor allem zur Sättigung. Einen Nährwert hat die 
Holzfafer gerade für das Schwein nicht, da fie nur ſchwer verdaut wird. 

Zuletzt fommen noch die Ajchenbeftandteile. Die Ajchenbeftandteile find Mine- 
taljtoffe, die zum Aufbau der Knochen notwendig, aber auch im Fleiſch und Blut 
vertreten find. Die Hauptfache ift beim Tier der Kalk, vor allem der phosphor- 
faure Kalk, der zur Rnochenbildung nötig ift. Diefer ift in den meilten Zutter- 
mitteln nicht oder ſehr wenig enthalten. Deshalb iſt ein Beifutter von Kalk jehr 
notwendig. 

Endlich möchte ih noch die Ergänzungsftoffe (Vitamine) erwähnen. Wird ein 
Schwein nur mit gekochtem Futter ernährt, fo ift feine Ernährung ungenügend. 
Durch) das Kochen werden eben dieje lebensnotwendigen Stoffe zum großen Zeil 
zeritörf. 

Nachdem wir nun die einzelnen Nährftoffe kennen, käme es darauf an, alle 
dieje wichtigen Stoffe dem Tier in ausreichender Menge zuzuführen. Gerade bei 
der Schweinefütterung werden auf diefem Gebiet große Fehler gemacht. Sn vielen 
Fällen fehlt dem Futter für die wachjenden Schweine die nötige Eiweißmenge. 
Die Tiere entwideln ſich infolgedejien nicht genügend. Dies gilt auch für die 
wachjenden Majtichweine. Die Entwidlung des Tieres richtet fich nach dem 
Nährftoff, der am geringjten vorhanden ift. Das müjjen wir uns merfen. Es ift 
alfo nicht fo ganz einfach, die Fütterung jeweils dem Tier anzupajjen, fei es 
Ferkel, Läufer oder Maſtſchwein. Dazu müjjen wir erft die wichtigiten Futter- 
mittel kennen. 

Im Rahmen diefes Buches kann das nur in aller Kürze geſchehen. 

Wir wollen die Futtermittel in folche mit vorherrfchend Holzfajer-, Rohlen- 
bydrat- und Eiweißgehalt einteilen. 

1. Biel Holzfafer enthält das gefamte Grünfutter, vor allem im ausgewachfenen 
Zujtand. Sm jugendlihen Stadium ift es eiweißreicher und feine Verdaulichkeit - 
bejler. Es eignet ji) vor allem als darmweitendes Futter für Läufer. Weiter ge- 
hören in diefe Gruppe: Rüben — Heublumen — Getreidejpreu. Maſtſchweine 
erhalten von diefem Futter wenig oder befjer nichts. 

2. Die Gruppe mit vorwiegend Kohlenhydratgehalt. An erſter Stelle jteht hier 
die Kartoffel. Sie enthält viel Waſſer und leicht verdauliche Stärke, alle übrigen 
Nährſtoffe fehlen fat ganz. Sie eignet fich jehr gut zur Maft — muß aber vor dem 
Verabreichen gewaschen und gekocht werden. Die Haus- und Kiüchenabfälle kom— 
men im Wert den Kartoffeln fait gleich. Es Lohnt fich aljo für eine Hausfrau, 
auch die Abfälle der benachbarten Hausmwirtichaften zu ſammeln; fie kann dadurd 
billig das Grundfutter für das Maſtſchwein beftreiten. 

Ganz bejonders günftig wird jedoch das Maftergebnis durch die Getreidefutter- 
mittel beeinflußt, die immer gejchroten verfüttert werden. Beſonders geeignet ijt 
Gerjte und Roggen. Mais, im Übermaß gefüttert, ergibt einen fehr weichen 
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Sped. Weizen ift für Zutterzwede zu teuer und Hafer zur Maſt ungeeignet. 
Ferner gehören hierher noch die Futtermehle und Kleien, die mehr oder weniger 
wertvoll find und Abfälle bei der Müllerei find. Bucheckern und Eicheln werden 
von den Tieren ebenfalls gerne gefrejien — haben jedoch nur Wert in rohem, 
friſchem Zujtande. 

Als dritte Gruppe haben wir die hochwertigen Futtermittel, die Eiweißträger. 
Für den kleinen Schweinehalter bejonders wichtig ift die Milch: Magermilch 
oder Vollmilch von Ziegen und Schafen, auch dies ijt eine Preisfrage. Im all- 
gemeinen wird man Milch nur verwenden, wenn fie betriebseigen oder jehr billig 
zu haben ijt. Zurzeit darf der Liter Magermildh den Preis von 2 bis 2,5 Pfen- 
nig nicht überfteigen, um noch preiswert zu jein. Bei der Milchfütterung ijt zu 
beachten, daß die Milch ganz ſüß oder ganz fauer fein muß. Sonſt entjtehen leicht 
Berdauungsftörungen. Denſelben Wert wie Milch hat Buttermilch — etwas 
geringer im Wert iſt Molke. 

An Stelle von Milch fann Fiſchmehl, Sleifchmehl und Blutmehl treten. Wel- 
ches der Futtermittel gewählt wird, enticheidet der Preis. Am beiten ift eine 
Miſchung verschiedener Futtermittel. Die übrigen Futtermittel zu nennen würde 
zu weit führen. 

Als Mineralfutter fommt noch Kalk in Frage, den man am billigjten in Form 
von Schlemmkreide füttert. 

Die Zubereitung und Verabreichung des Futters ijt einfah. Das bisher jo 
häufig übliche Kochen des Schweinefutters kann wegjallen. ES genügt, wenn 
das Futter zu einem jehr diden Brei verrührt und falt gegeben wird. Heißes 
Futter erzeugt dünne, durchläflige Därme, was ſich beim Bearbeiten des Schwei- 
nes nachteilig auswirkt. Man füttert am beiten morgens und abends, je um 
6 Ihr. Die Zunahmen find bei zweimaliger und dreimaliger Fütterung gleich, 
wie an Hand genauer Wiegeverjuche fejtgejtellt wurde. 


Wir kommen nun zur Technik der Fütterung. 


Aus dem bisher Gefagten ergibt fich, daß das wachſende Majtichwein eine 
Mindeftmenge an Eiweil; braucht, und zwar ift dies zirfa 250 bis 300 Gramm 
pro Tag. Die Menge ift durch Fütterungsverfuche fejtgejtellt und joll aus reinem 
verdaulichen Eiweiß bejtehen. Diefe Eiweißmenge kann man durch verichiedene 
Suttermittel zuführen: 4 Liter Magermilh oder 10 Liter Molfe oder zirka 
200 Gramm Fiſchmehl. Der Nechenftift muß jagen, was billiger und preiswerter 
ift. Zur Sättigung gibt man die Küchenabfälle, vor allem die jtärfehaltigen. Sind 
diefe zu flüfjig, dann mischt man noch etwas Getreidejchrot oder Kleie hinzu, bis 
das Ganze einen fteifen Brei ergibt. Die nötige Menge Eiweißfutter muß immer 
hinzugefügt werden. Sind keine betriebseigenen Futtermittel vorhanden, jo ftellt 
man fich am beiten eine Mifhung aus Schroten, Filch- und Fleiſchmebl her und 
gibt zu jeder Futterzeit pro Tier % Kilo zu dem Grundfutter. Zum Beifpiel ſei 
eine Miſchung angefügt: 

30% Gerſtenſchrot — 40% Roggennachmehl 
10% Fiſchmehl 
10% Fleiſch- oder Blutmehl 
3% Ralt 
2% Kohle 


- Die Wahl der Schrote richtet fich nach dem jeweiligen Preis. Statt Roggen 
kann ebenfogut Maismehl verwendet werden. Hat man jolc eine Mifchung, dann 
ift es ficher, daß jedes Tier die nötige Eiweimenge bekommt. Außerdem ver- 
befjern die Getreidefchrote die Qualität des Fleiſches. 

Um ein jedesmaliges Abwiegen unnötig zu machen, nimmt man als Map am 
beiten eine alte Kilokonſervenbüchſe, die Kilo des Miſchfutters faßt. Dieſes 
Miſchfutter wird mit wenig Waſſer verrührt und im Trog über das Grund— 
futter gegeben. 

Die Dauer der Maſt richtet ſich nach dem Ziel. Wollen wir ein ſchweres 3- bis 
4-Zentnerichwein, jo muß es 9 bis 12 Monate gemäftet werden — handelt es fich 
um ein fleineres Schwein mit zirka 2 Zentner, fo fann dies Gewicht in 3 bis 
4 Maftmonaten erreicht werden. Das leichte Schwein hat mehr dDurchwachjenes 
Fleiſch, das jchwere mehr Fett. 

Es ließe fih noch viel jagen. Vielleicht trägt aber auch dies wenige bei, den 
Schmweinehalter zum Nachdenken anzuregen und ihm jo das „Glück im Schweine: 
ital”, das fo viel gepriejen wird, zu bringen. 


Ziegenhaltung 


Hier gilt an allgemeinen Grundfäßen dasfelbe wie bei der Haltung von Schwei— 
nen. Noch viel mehr ift die Haltung und Bewegung in frifcher Luft zu betonen. 

Die Haltung der Ziege hat als Zuchtziel die Milchleiftung, die möglichjt ge- 
hoben werden joll, durch richtige Haltung und gute Auswahl von Tieren. Die 
Siege bezeichnet man oft als „Ruh des Heinen Mannes”. Das weiſt uns bei der 
Haltung ſchon auf mandes hin. 

Der Ziegenftall ftellt diejelben Anforderungen wie der Schweineftall. Er foll 
warm und troden fein und wenn möglich, dem Tier Bewegungsfreiheit geben. 
Am beiten eignen fich deshalb jogenannte Laufjtälle. Das Anbinden der Ziegen. 
“ — Form wie bei den Kühen iſt möglich, aber nicht ſehr vorteilhaft für 

as Tier. 

Eine nicht geringere Bedeutung hat gerade bei der Ziege die Pflege. Der ver: 
pönte „Bockgeſchmack“ der Milch entjteht nur durch mangelnde Sauberfeit am 
Euter und im Stall. Regelmäßiges gutes Putzen und täglihe Erneuerung der 
Streu ift Bedingung. 


Die Wahl der Raſſen iſt bei den Ziegen nicht allzu ſchwer, da im allgemeinen 
nur zwei in Stage kommen. 

1. Die weiße Saanenziege und die weiße deutſche Edelziege. Beide Raſſe en wer⸗ 
den hornlos gezüchtet. Beſonders gut in der Milchleiſtung iſt die Saanenziege. 

2. Die rehfarbene Ziege. ES ijt dies eine Gebirgsziege, die vor allem in den 
Mittelgebirgen Verbreitung findet. Bei der Ziegenhaltung ift bis zu einem 
Grade die Zucht auch für den Heinen Halter nötig, da ja nur fo eine beftimmte 
Milchleiftung erreicht wird. 

Die weiblichen Ziegenlämmer follen nicht vor dem achten Monat, am beiten 
erft im Alter von 1 bis 11% Zahren zur Zucht verwendet werden. Die eingetretene 
Brunſt zeigen die Tiere durch Wedeln mit dem Schwanz und durch ftarfes Medern 
an. Die Trächtigfeit Dauert 21 Wochen. In der letzten Zeit vor dem Ablammen 
iſt weniger fräftig zu füttern, um das Milchfieber zu verhüten. Unmittelbar nad 
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der Geburt befommt das Muttertier nur einen leichten Kleientranf. Das Lamm 
läßt man nad) 1 bis 2 Stunden an die Mutter. Nach dem Saufen melfe man gut 
nad, um die Milchbildung anzuregen und um Eutererfranfungen zu vermeiden. 
Sit das Lamm zum Schlachten beftimmt, läßt man es 4 Wochen an der Mutter; 
fol es zur Aufzucht fommen, jo läßt man es 6 Wochen an der Mutter und be- 
ginnt dann mit dem Entwöhnen. 


Auf die weitere Aufzucht kann hier leider nicht eingegangen werden. 


Die Fütterung der Alttiere ift einfacher wie beim Schwein, da die Siege eigent- 
lich ein Weidetier ijt. Die Höchftleiftung einer Raſſe wird deshalb auch erreicht, 
wenn genügend Weiden zur Verfügung ftehen. Sehr zu begrüßen ijt die in 
Bayern begonnene Einrichtung von genoſſenſchaftlichen Weiden, um fo auch dem 
Fleinen Ziegenhalter, der keine eigenen Weiden bat, dieje Art der Haltung zu 
ermöglichen. 

Da jehr häufig die Weiden nicht ausreichend find, muß die Fütterung der 
Ziege im Stall möglichjt den natürlichen Lebensverhältnijien angepaßt fein. Die 
erjte Anforderung iſt reihlihe Abwechjlung im Futter. Die Ziege ijt als jehr 
wählerijch befannt. Sie will nur das befte und zartejte Gras, zur Abwechllung 
KRleearten, Nübenblätter, Gartenabfälle ſowie junges Laub. Als Beifutter wir- 
fen Haferfchrot, Kleie — Weizennachmehl — Fiſchmehl in Form eines lau- 
warmen Trankes oder als Trockenfutter gegeben, günjtig auf die Milch 
abjonderung. 

Sm Winter bilden Heu und Grummet das Hauptfutter. Daneben werden 
Rüben, Kartoffeln und die oben erwähnten Kraftfuttermittel verabreiht. Dem 
Trank können auch gute Küchenabfälle, wie Kartoffelichalen, zugeſetzt werden. 
Falſch ift eg, die Siege nur mit Küchenfällen ernähren zu wollen. Die Milch— 
leiftung wird dabei gering fein. 

Man füttere und melke morgens und abends. Die Mittagsfütterung erhöht 
den Ertrag faum — die zu leiftende Arbeit wejentlich. 

Da gerade in heutiger Zeit die Siegenzucht eine große Bedeutung bat, ſei 
bier nur ganz furz auf die verfchiedenen Maßnahmen zur Förderung hingewie- 
fen. An erjter Stelle ſtehen die genofjenjchaftlichen Organijationen, die als Auf- 
gabe die Milchleiftungsprüfung ſowie die Bodhaltung haben, ferner Belehrun- 
gen durch Wort und Schrift erteilen. Zur Beſchaffung guter Zuchttiere werden 
den Gemeinden Zufchüjfe vom Staat bereit gejtellt. 


Die Kaninchenzucht 


Das Kaninchen hat gerade während und nach dem Krieg eine große Bedeutung 
erlangt. Das Kaninchen und feine Haltung eignet jich fajt ausihlieglih für den 
Kleinbefiger. Es kann auf diefe Weile faft ohne Bargeldaufivand ein vollwer- 
tiges Fleiſch erzeugt werden. 

Die Kaninchen haben es den beiden vorgenannten ZTiergatfungen voraus, daß 
fie auf Eleinem Raum gehalten werden fünnen. Ferner fann das Yutter, das 
meijt aus Gras bejteht, billig bejchafft werden. Außerdem verurjahen Kaninchen 
feine Ruheſtörung. 

Gerade bei der Haltung von Kaninchen fommt es auf das Gefallen am Tier 
an — deshalb jeien in aller Kürze die wichtigjten Najjen genannt. 
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Sm allgemeinen unterfheiden wir lang- und furzhaarige Raſſen. Die lang- 
baarigen find ſchöner und wertvoller, verlangen aber mehr “Pflege. Aber aud 
die furzhaarigen Selle werden im Rauchwarenhandel gut verwertet, man denke 
nur an das Marburger Fehkaninchen — weiter das ruffiihe Hermelin- und 
das deutiche Silberkaninchen. Letzteres wird befonders häufig gehalten. Ein lang- 
haariger Vertreter ift das Angorafaninchen, aus deſſen Haaren Wolle, Tuch — 
Filz und Watte, aus den gegerbten Fellen Pelze und Beſätze hergeſtellt werden. 
Die Wahl einer Raije hängt vor allem von dem Zwed ab, der damit erfüllt wer— 
den fol. Großes Körpergewicht und große Felle liefern: Belgiſches Niefen- 
faninhen, deutſche Rieſenſchecke — franzöfiihe ſilberweiße Niefen — deutſche 
Widder. Sie verlangen jedoch reichlich Futter und große Ställe. Für die Ver— 
hältniſſe in der Stadt eignen ſich die kleinen Raſſen, wie Hermelin-, Fehkanin— 
chen — Angora — weiße und blaue Wiener. 


Auch das Kaninchen bedarf, wie die anderen Tiere, großer Bewegungsfreiheit 
und eines Auslaufs. Bor allem braucht es Schatten und Sonne zur Wahl. Das 
ftändige Eingeiperrtfein macht die Tiere faul und unfruchtbar und begünjtigt Das 
Entitehen von Kranfheiten.und die Ungezieferplage. 


Die Ställe follen für jedes Tier durchſchnittlich Quadratmeter Bodenfläche 
haben. Sie follen gefalft fein, viel Luft und Licht einlafjen und die Tiere doch 
vor Zugluft ſchützen. Zur Erzielung guter, dichter Pelze ift das Halten in Außen- 
jtällen wichtig. Hierbei fommen die Tiere raſch Über die Haarung hinweg. Auch 
bei großer Kälte fühlen fich die Tiere draußen wohl. 

Zweckmäßig wird man gleich) am Anfang für eine Stallanlage forgen, die der 
Ipäteren Vergrößerung Rechnung trägt. Am Anfang genügen Kiften, die mit 
einer Eleinen Heuraufe und einem Abſchlußgitter verfehen find. Bei einer grö- 
Beren Zucht eignet ſich am beften der Abteilftall, der ebenfalls Leicht bergeftellt 
werden fann. Als Grundmaß gilt 1 Quadratmeter Bodenfläche und 60 bis 75 
Zentimeter Höhe. Die Größenmafße ändern fich je nach der Raſſe. Bei den Rie— 
fen muß die Grundfläche um die Hälfte vergrößert werden. 


Der Stall wird aus gehobelten Brettern zufammengeftelt.e Man benötigt 
4 Edipfoften und 2mal 4 Querpfoften, an denen die Bretter befeftigt werden. Der 
Boden muß nad) rüdwärts ein Leichtes Gefälle haben, ferner muß bei Anbrin- 
gung der Rückwand ein Heiner Schlitz frei bleiben, um den Zaucheabfluß zu er- 
möglichen. Zum Schuß wird der Boden und 5 der Seitenwände mit Afphalt- 
teer bejtrichen. Um den Boden troden zu halten, kann ein Einfaß eines fehr 
engen Lattenroſtes angeraten werden. Diefer Roft muß beweglich fein, um ein 
Reinigen zu ermöglichen. . 

‚Im Sommer iſt es günftig, an gefchüsten, Tchattigen Stellen Sommerftälle 
einzurichten, die mit einem Auslauf verbunden find. Die Tiere haben die Ge- 
legenheit des Wühlens und können das Kühle fuchen. Kaninchen leiden unter 
der Hite in den Käfigen fehr. 

Um eine Futterverſchwendung durch die Kaninchen zu vermeiden, gibt man 
das Futter am beiten in Raufen, die für Alttiere 30 Sentimeter vom Boden ent- 
fernt find. Körner und Weichfutter werden am beiten in runden Tonnäpfen ver- 
abreicht oder, wenn mehrere Tiere im Stall find, in Holzrinnen, die zur befjeren 
Reinigung mit Zinkbleh ausgefchlagen fein können. 
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Zucttiere hält man am beiten in Einzelhaft, vor allem während der Brunit. 
Rammler müfjen ebenfalls einzeln gehalten werden. Das Zufammeniperren iji 
nur bei kaſtrierten Tieren möglich. Bei den Zungtieren müjjen Häjinnen jehr 
bald getrennt werden, da die Tiere ſehr bald gejchlechtsreif jind. 

Ein fehr wichtiges Kapitel ijt die Pflege der Haare. Eine weiche Bürſte und 
ein nicht zu enger Kamm jollen öfter$ gebraucht werden. Ganz bejonders ijt dies 
bei den Angoras nötig. 

Um ein zu langes Wachfen der Zähne zu verhindern, gebe man den Tieren 
Aſte und Zweige zum Nagen und zerkleinere auch das Futter, wie Rüben und 
Brot, nicht. 

Dei der Fütterung des Kaninchens unterfcheiden wir: Die Troden-, gemijchte 
und Grünfltterung. | 

a) Die TIrodenfütterung bejteht in der Verabreihung von Heu, Hafer, Brot, 
ferner Kleie, Gerjten- und Hafermehl in Form eines diden Breies; Wajler und 
Milch als Tränke. Diefe Fütterung it teuer und wird nur zur Majt verwendet. 

b) Die gemifchte Fütterung befteht außer den genannten Zuttermitteln noch 
aus Knollen und Rüben jowie allerhand Grünzeug, gefochte Rartoffelichalen und 
Waſſer nad) Bedarf. 

c) Die Grünfütterung ift die billigjte, fomweit es fih um die Ernährung von 
Sungtieren handelt. Der bergang vom Heu zum Grünfutter muß langjam ge 
icheben. Das Grünfutter fol friſch, aber nicht naf fein. Als Grünfutter eignen 
fih: Wegerih — Weißklee — Gras — Widen — Kohl — Rüben — Runfeln 
— Möhren. Außerdem alle Gartenabfälle. Salat und Zwiebeln find nur gekocht 
unſchädlich. 

Wie oft ſoll nun das Kaninchen gefüttert werden? Es gilt hier die Regel: 
Wenig, dafür öfter zu füttern (44 bis 5mal). Die Menge kann nur nach längerer 
Beobachtung gefunden werden. 

Auf Maſt und Zucht ſowie Schlachten näher einzugehen, verbietet der Raum- 
mangel. - 

Die ganze Ausführung über Kleintierhaltung follte ja mehr eine Anregung 
fein, um den Laien zu überzeugen, daß e3 möglich ijt, Tiere auch in einem Eigen- 
beim mit Erfolg zu halten. Wer noch mehr über Zucht und Haltung der einzel- 
nen Tiere wiſſen will, fei auf die umfangreiche landwirtſchaftliche Fachliteratur 
verwiejen. 
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